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I I y a I implacable loi des chiffnes. Et il y a la force irrepressible du plaisir 
Les dhrffres, les void. En cette fin dannee, les 4 OOO producteurs de ca- 
nards du Sud-Ouest, negroup^s sous un m§ms label IGF (indication ggo- 
graphique protegee) dans un vaste espace de 15 departments, auront 
produit 9 millions de volailles de moins qu'en 2015. La cause ? Cette in- 
fluenza aviaire qui a essaime il y a juste un an et conduit a la decision radicals 
d’un vide sanitaire de quatre mois. Quatre mois d’un silence inquiet dans les 
vaiions de Chaiosse et i i'ompne des clones verts du Pdrigord. Quatre mois de 
doute, durant fesquels les plus petits producteurs se sort interroges sur lavenir 
imm^diatde leur feme, tandis que les plus sol ides se demandaientsi leur ciier 
canard demeurerait le produit gastronomique prefene des Frangais. A la veille 
des reveillons defin d r annee, au cours desquels s’ecoule I’essentiel de la pro- 
duction, la erairrte semble s’etre estompee. Les consommateurs on! promis de 
ne pas le Louder, Et meme de lui faire la fete. 

Farce qu'il est aussi question de plaisir, de goflt Un foie en tenrine prbpang dans 
sa plus simple expression, sans autre poudre de perlimpinpin que du poivre, du 
sel - k la limitOp un soupgon de quatre-^plces - releve du petit bonheur suave 
et elegant. Un lobe frais en coootte, genereusement saupoudre d’ail et de persil, 


embaume le palais Le canard est m§me doth d’un formidable pouvoir d£cul- 
pabilisant. Connaissez-vous une autre viand e que le magret pour laquelle il 
serait h£r§sie de sparer le gras du maigre ? S'li faiiart trouver un ultima &oge 
au volatile, ce serait ceiui de sa carcasse, irresistible quand elle est grillee au 
feu de bois et degustee avec les doigts. 

Four toutes ces raisons, nous avons choisi de lui dedier une place de choix 
(pages 8 a 21), Le void cuisine par Stephanie Clinard, alias Nanie Cuisine la 
biogueuse, ainsi que par Christophe Girardot et Julian Duboud, auteurs de deux 
livres formidables (aux Editions Sud Quest et Alain Ducasse). On lui rendra ega- 
lement hommage pendant le festival Bordeaux S.O 
Good, du 18 au 20 novembre (pages 4 a 6), pulsqull 
sera le produit star de la soiree inaugurate et sur les 
tables des restaurants de la ville. S'll est un noi cet hiver, 
il se nomme canard. 


Marie- Luce Ribot 
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Ces chefs nous ont ouvert leurs portes afin de decliner 
en cuisine les sujets que nous imaginons dans nos tetes 
Galerie de portraits non exhaustive 


REVUE 


Bas Holten 

N 6 aux Pays-Bas, ilW le ctiefdu restaurant du chateau Les Merles, a Mouleydier, ea plein 
creur du v ignoble de Pecliarmant, en Dordogne. Passe ehez Paul Becuse, il entre AuxArmes 
de France, i Ammerschwihr, en Alsace. La, if apprend a travailler avec le potager du res- 
taurant. Ce qu’il fait encore aujourcThuf dans son restaurant, oft il est un des fers de lance 
de la nou veils cuisine pertgourdine. Retrouvez son canard rati au poivre de Sichuan dans 
note dossier consacrS au palmipede star du Sud-Ouest 

Lins page 8 


Richard Daulay 

Bretons et Basques s'entendent, 5 a n’est pas nouveau. Richard Daulay ne ddnoge pas a la 
regie. En s'installant a Arcangues, pas tres loin de Biarritz, pour redonner vie a une ancienne 
aubengs, il savait ou il mettait tes plods. Pas$£ par le Grand HPtei de Saint-Jean- de-Luz, le 
jeune chef breton revenait sur un territoire qu'il connaissait et appreciait bleu. A la Maison 
SukaEdari, il developpe sa signature auteur des fruits et das legumes, qu’il adore. 
* Sud Quest Gourmand » dresse son portrait. 

Lire page 42 


Laetitia Sarthou 

SacnG pensonnage que Laetitia Sarthou I La propridtaire des Pipeiettes, k Rau s est une cui- 
sin i ere d 'instinct d’audace, d 1 intuition. Elle a additiome les experiences pour decouvrir et 
slmprggner ; le Bistrot Chanzy k Uboume, Michel Sarran & Toulouse, I’Auberge de la Truffe 
a Gorges (24), TAuberge des Pins a Sabres (40). C'est en rencontrant David Ducassou qu elle 
prend la decision de se mettre a son compte. Aujourd’hui, elle travaille avec les meilleurs 
producteurs de la region, et nous llvre ses bonnes adresses. 

Lire page 72 


Arnaud Betoux 

Originaire de Limoges, Arnaud Betoux est, k 30 ans, au piano des 4 Sergents, vpndrable 
I institution mchelaise. Adepts des melanges terre-mer, tres respectueux des grands clas- 
siques de la cuisine ffangaise, il a frouvp k La Rochelle de quoi travaiiier salon ses gouts, 
Motamment la dorade, qu’il prepare de plusieurs fagons. Le sommelier, Jeremy Duchemin, 
s’est penche sur une de ses recedes pour lui accorder un vin. 

Lire page 90 
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RENDEZ-VOUS GASTRONOMIE 


Bordeaux S.O Good, 
troisieme service ! 


Le Festival de la gastronomie et de I’art de vivre rallume ses fourneaux du 18 au 20 novembre. 
Le canard gras du Sud-Ouest sera I'invite d'honneur d’une manifestation riche en saveurs 



'Bordeaux S.O Good, 

cest quo! ? 

Si vous avez ratG les deux premieres Editions, vous allez 
etre surpris. Bordeaux S O Good estsans doute inclassa- 
ble dans le petit monde des salons ou festivals gastrono- 
miques, Les produits de la region en constituent le fil 
rouge, rnais sa singularity provient tries certainement de 
son ambition culturelle. On ddcouvre, on ddbat, on d£- 
guste, on se rencontre, on consomme et Ton reflechit plus 
qua jamais a nos pratiques alimentaires dans une am- 
biance conviviale. Rendezvous mattendus, rencontres 
rock'n’roll et moments de partage : toute la ville vibre au 
rythme de Bordeaux S.O Good. 


Quel C£UUl£t d'adresses ! 

A-t-on jamais crois£ autant d'dtoil£s au 
metre carre ? Pres d’une centaine de 
chefs, patissiers, producteurs et maftres 
artisans reunis tout au long des trois jour- 
nees du festival. Guelques roms ? Chris- 
topher Coutanceau, Julfen Cmege, 
Helene Oarmze, Julien Duboue, Philippe 
Etchebest, Michel Gu^rard, Jean-Denis 
Le Bras, Eric Ospital, Joel Dupuch. . . Nos 
fideles lecteurs ne seront pas d^paysSs. 


un (yeStiUad 

decentralise 

Certes, la grande halle des producteurs 
installee au Hangar 14, sur les quais de 
Bordeaux, demeure le cceur du festival, 
mals fl ne faudra pas heslter a parcourir 
la ville pour profiter mtensement des 
demerits organises dans le cadre de 
Bordeaux S O Good. Plus de 200 Dieux 
partenaires cette ann£e avec de nou- 
veaux rendez-vous Cour Mably, chez 
Station Ausone (librairie Mol I at), a Dar- 
win sur la rive droit e ou encore au 
musee des Arts decor atifs. GPS 
con$eill£ ! 
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RENDEZ-VOUS GASTRONOME 



Somptueux 

paeais de to "Bowtse. 

Des la soiree d’ouverture, le canard fera son show 
sous la houlette du chef Christophe Girardot. De- 
monstration de decoupe de canard, en presence de 
huit chefs qui prdsenteront leur manure d'accom- 
moder le canard gras du Sud -Quest aux saveurs el 
modes de cuisson de leurs pays d'origine (entree 
10 € incluant 5 degustations et 1 verre de vin de 
Bordeaux). Meme lieu, mais le lendemain ; le grand 
bazar de& arts de la table Bazar mglera des stands 
de createurs, de designers culinaires, de brocan- 
teurs. Une nouveaute de cette edition 2016 qui 
s'accompagnera d N une exposition du service de 
table de la Faiencerie Vieiliard. 

Toujours au palais de la Bourse : un bar a vin, une 
cries aux poissons st les ateliers de degustation de 
recole du vin du CIVB. 


15 banquets (1 £XC6-pttOK 

Samedi 1 9 novembre, la troisi&me Nuitdes ban- 
quets offrira un nouveau moment ^exception 
dans 9 lieux insoles et 6 restaurants bordelais, 
Au Musee des arts decoratifs, I'histoire se met- 
tra a table avec le chef Nicolas Masse. Dans la 
salle des bobines de rimprimerie du journal 
* Sud Quest *, on refera le match UBB-Stade 
Rocheiais avec les chefs Christopher Coutan- 
ceau et Philippe Etchebest. On pourra egale- 
ment diner dans (e * grand roof * du « Belem 
qui a pris ses quarters d'hiver dans le port de 
la Lune ; festoyer dans le foyer de I'Gp^ra de 
Bordeaux et toujours a la Rock School Barbey 
pour une * Wine, Food & Rock Session ». Tarifs 
de 15 a 100 € t reservation obligato! re sur 
Bordeauxsogood.fr (dans la limite des places 
disponibles). 
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Le retour du 


Pass 


Bordeaux S.O Good 


Le systems de jetons experiments en 201 5 n'est pas reconduit. En 
2016, retour au Pass, un carnet gourmand compose de tickets a 
presenter pour beneficier de cade aux, de degustations et d'offres 
privilegiees. 15 € pour les adultes, 6 £ pour les enfants, avec une 
pndvente en ligne sur le site official Bordeauxsogood.fr permettarit 
de beneficier de tarifs reduits (13 €/6 €). Bien entendu, Faeces au 
nwch£ des producteurs du Hangar 1 4 ainsi qu’& de nombreux 
evenements du festival demeure entierement gratuit. 


Les enfants aussi ont de 


d’appetit 


Cuisine, sciences, gaspillage alimentaire, produits de sai- 
son : sous la grande halle du Hangar 14, les enfants de 
6 a 14 ans pourront participera de nombreux ateliers pour 
s'initier eux aussi h la gastronomic. 
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RENDEZ-VOUS GASTRONOMIE 



La grande finale du concours Aquitaine TeJUie. de. qme, 

Apres le TNBA Tan dernier, c'est au Rocher de Palmer, a Cenon, que se deroulera la deuxieme finale du 
concours Terre de g^nie initte par TAgence aquitaine de promotion alimentaire (Apra) m une id£e de Mh 
chel Guerard, avec le soutien de la Ncuveile Aquitaine et de notre magazine. Deux heunes de « show » 
culinaire a vivre en direct, dimanche 20 novembre a partir de 1 5 heures, sous le regard d’un jury renouvele 
et de haute voice (Michel Guerard, Alain Dutcurnier, Helene Darroze, Yves Camdeborde, Frangois-Regis 
Gaudry, Loic Ballet). Theme de recette impose aux candidats, amateurs, professionals et jeunes en for- 
mation : « Le plat popuiaire *, 

Plus dinfas sur aQuitaine-terredegenie.fr 



En 


diJieci 



in n 


avec 


GOURMAND 


« Sud Quest Gourmand 


Membre fondateur du festival, notre ma- 
gazine sera bien entendu present durant 
les trois jours. Vous pourraz nous retrouver 
sur notre stand au Hangar 1 4, nous croiser 
lors des debats et banquets ou nous suivre 
en direct sur notre site Sudouest- gour- 
mand. fr, sur notre page Facebook ou via 
le compteTwitter@SO_gourmand l 


Etbieti plus encore.*. 

Impossible de tesumeren trois pages fl inte- 
gral ite des propositions du festival. Exposi- 
tions, debate, crh§e aux poissons, ateliers 
culinaires, demonstrations, baiades gour- 
mandes., . Tous les rendez-vous sent a re- 
trouversur le site officiel de la manifestation 
Bordeauxsogood.fr, 
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REPORTAGE PATRIMOINE 


Irresistible canard 


II est de routes les publications de la rentr6e. Star inconditionnelle des tables, qu’elles soient f ami Hales 
ou etoilees. Le canard gras du Sud-Ouest nous a fait une grosse frayeur au printemps, Mats la bete a la peau dure 
(et savoureuse !}, et sa chair com me ses abats n’ont pas fini de nous faire saliver, off rant aux chefs de la region 
une source inepuisable de creations gourmandes. Un canard populaire et indemodable 
tel que nous le d^crit Eric Roux, parrain de la derniere Fete de la gastronomie 

TEXTE : AXELLE MAGUIN-ROY - ILLUSTRATIONS : SANDRINE REVEL - PHOTOS : CLAUDE PRIGENT ET GUILLAUME CZERW 
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REPORTAGE PATRIMOINE 



I I en a fait crisser des plumes sur le papier 
glace des cuvrages tjui, depuis la rentree, 
gamissent les rayons gastronomic des llbrai- 
ries. Alors me me qu'au printemps dernier le 
palmipede si cher a notre terroir du Sud-Quest 
etait contrairt de deserter elevages et abattoirs ; 
la faute a ce m audit virus influenza. 

Mais telle reap glissantsur son plumage, i’atlaque, 
loin d avoir laisse indifferents chefs et amateurs 
de cette chair blbgante et raffinde, n’aura fait que 
nourrir Penvie den savourer tous ses rrtorceaux. 
Car tel est ranimal : multiples produits. « Ce qui 
en fait son interet *, declare Frederic Lafon (L'OI- 
seau bleu, Bordeaux). Proposer son foie, c’est ga- 
rantir un repas de fete, sans fausse note. Chris- 
tophe Girardot (La Gueriniere, Gujan-Mestras) re 
dira pas le ccntraire, lui qui s en dit * fan absdu 
Mats ce serai t compter sans ta home douzaine 
de morceaux qui le constituent, chacun offrant un 
interet gustatif, de sa langue, certes peu aisee a 
trouver, a ses pattes, dont raffolent les pi us gou r- 
mets des Chinois. On ne fera done pas la cane k 
Theure de deguster un cou fare!, une cuisse confrte 
ou des coeurs saisls k la plancha. Et, dans cette 
decoupe gourmande, pas meme la carcasse n’ap- 
paraitra comma le Vila in petit canard de vos in- 
gredients culmaires. 

D’origirte populaire, fa vclaille asu s’eriger en ve- 
ritable patrimoine gastronomique en traversant 
des decennies de cuisines de chefs, Tayant tous 
accommodbe a des sauces toujours plus ergatives. 
Avouez que marie a ftiuitre, cuit dans une croute 
de cacao, taille en tartare ou encore gamissant 
un burger, ce bon canard du Sud-Ouest en casse 
bien trois pattes 3 

Alors, & 3'approche de cette periode oil te froid (de 
canard E) s’apprete a nous envelopper, redecou- 
vrons les d£lice$ de ce specimen que dans le 
Sud-Ouest on salt apprecier gras. 



Retrouvez nos adresses an page 1 10. 
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REPORTAGE PATRIMOINE 


TARTARE DE CANARD. 

SABLE AUX NOIX, - - -» 
PESTO ROQUETTE 


Par Damien Fagette 


Ingredients 

1 magret de canard cru 
mag ret sech£ 4 ceufs 
decaille 1 baguette Gapres, 
comichons, tomates confites, persil 
1 c . a soupe de moutarde 
a Tancienne 1 c. a soupe d’hulle 
de noix Cerneaux de noix 
Sel r poivre 

Pour le sable aux noix 

50gdenalx IQOgdebeurre 
125gdefarine 4gdelevure 
chimique 25gdepoudre 
d'amandes 

Pour la marmelade de noix 

BO g de noix 1 c. a soupe de 
vinaigre 2 anchois s£ch£$ au sel 

1 gousse d'ail Huile de noix 

Pour le pesto roquette 

200 g de roquette 1 citron 
50 g de parmesan Hulls d'olive 
Vinaigre balsamique 

Pour la decoration 

Copeaux de comte Fleurs 
de c&pres Tomates confites 

Preparation 

Sable aux noix : 

Mixez le beurre en pom made 
avec les noix, la levure, la poudre 
d'amandes et la farine. Etalez 
la pate obtenue sur un papier 
sulfurrse sur environ 
3 millimetres d’6pais$eur. 
R&servez au frais au moins 

2 heurss. Drtaillez des cercles 
a Pemporte-pita. Faftes culre 
au four a 180 X environ 

8 minutes. 

CEufs poches : 

POchez les ceufs de caille : portez 
a ebullition de leau salee 
additionnee de vinaigre. Formez 
dans Teau un tourbillon avec un 
fouet. Cassez dans une coupelle 
un ceuf et versez-le au milieu du 
tourbillon pour une cuisson 
de 1 minute 30 secondes. 
Rafraicbissez sous dei'eau 
glaeee, Renouvelez I’operation 
pour les ceufs restarts. 


Marmelade ; 

Mixez les noix, le vinaigre, 
Ifanchois, rail etde i'huile 
de noix. Reservez au frais. 

Pesto : 

Mixez la roquette avec de I'huile 
d'olive, le parmesan, le jus du 
citron et du vinaigre balsamique 
jusqu’a obtention d'une pulpe 
lisse. 

Tartare : 

Coupez le magret cm au couteau 
en brunoise et reservez au frais. 
Preparez la garniture pour 
assaisonner le tartare : hachez 
clpres, comichons, tomates 
confites, persil 

Rdunissez le tout dans un cul-de- 
poule avec la moutarde a 
Tancienne, Thule de noix et des 
eclats de cerneaux de noix. 
Melangez avec le canard cm, 
salez et poivnez. Reservez 
au frais. 

Dressage : 

Dressez le tartare sur les sables 
aux noix. Disposez les tranches 
de magret seche autour du 
tartare, 

Mettez sur le dessus des copeaux 
de camt£, des cipres, de la 
tomate confite et Fceuf de caille 
pochS. 

Tranchez la baguette pour former 
des mouillettes ; toastez-les, puis 
etalez la marmelade de noix 
sur les mouillettes. 

Accompagnez avec le pesto. 



* Farceurs gourmand en Perigorfr 
13 chefs, 35 recettes », photos Claude 
Prigent ed Sud Quest , 19,90 € (une 
version en anglais est dgaiementMtee), 



£ U bouteifk 

de Vincent Damestoy 

Andre et Mlreille Tissot 
Arboissavagnin 

Motes min&aies, bailees et l^gerement 
oxydatlves. Ce vin a forte typicitd offre une bouche 
pleine et dense. Quelle singularite dans le verce ! 
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COU DE CANARD SUD-OUEST FARC I, 

LAQUEAU SIROP D'ERABLE 

Par Christophe Girardot 


Ingredients 

2 cous de canard (peau) 1 00 a de magnet de 
canard 1 foie de canard non gras 2 coeurs de 
canard i g^sie r de canard oonfit 100 g de fcie 
gras de canard mi-cuit 300 g de poitrine de pore 
Vi gousse cTail 60 g d’echalote 30 g de 
pistaches entires 

30 g de bleuets secs 1 5 g de canneberges 
seehes 50 cl de sinop durable 1 1 de bouillon 
de canard 5 cl de jus de canard (retrouvez la 
recette dans !e llvre p, 7) 2 cl de cidre de glace 

Assaisonnement de la poitrine de pore 

1 pinedo de sucre i pincee de muscade 1 g de 
poiwe noir 5 g de sel nitrite ou fleur de set 

Assaisonnement du mag ret 

1 cl d’armagnac 1 pincee de sucre 1 pincee de 
muscade 1 pincee de poivre noir 2 g de sel 
nitrite ou fleur de sel 


| Labouteille 
i de Vincent Damestoy 

■ Domaii ne Ambre et Cartel ma u re. La Pompadour 
, I Corbieres 

• Un dasslque du vignoble du Languedoc. Gtfndreu* 
et flatten r avec ce soleiL du sud dans voire verre. 

Moifjs tte 10 euros. 


Preparation 

Assaisonnement do la poitrine de pore : 

Coupez la poitrine de pore en ddsde 1 centimetre de 
cote et malaxez-les du bout des doigts avec les epices 
dans un saiadier. 

Couvrez d f un film et laisser reposer 24 beures au 
refrigerateur. 

Assaisonnement du magret de canard ; 

Taillez le magret de canard en petits des de 
0,5 centimetres de cole, Malaxez-lesdu boil 
des doigts avec les epices. 

Ajoutez Parmagnac, melangez, bien et mettez a 
mariner 24 heures dans un saiadier recouvert d’un 
film au refrigerateur. 

Farce: 

Coupez grassierement l ectialote puis faites- la suer 
sans coloration dans une poele avec un peu de graisse 
de canard. 

Ajoutez les coeurs de canard, le foie de canard non 
gras, le gesier oonfit, la gousse d’ail hachee puis 
d^giacez etfiambez avec le cidre de glace 

laissez refroidir puis passez au haeftoir grosse grille, 
Hachez ^element la poitrine de pore marinpe 

Melangez le tout dans un saladier en incorporant les 
des de magret de canard, le foie gras en cubes, le jus 
de canard, les pisfacfies, les bleuets et les 
canneberges. 

Cous de canard : 

A Paide d'une ficelle a rati et d’une aiguille a brider, 
cousez une extern rte de la peau des cous de canard. 



Rempiissez ces cous de farce en tassant bien 
puis cousez bien semG Pautre extr^mitd. 


Portez a frdmissement le bouillon de 
canard dans une casserole, puis 
depcsez les cous fancis et laissez 
pocher sur feu tres doux durarrt 
35 minutes. Laissez refroidir dans le 
bouillon. 


Remetfez en temperature le eou dans le bouillon sur 
feu trfes doux puis egouttez-le bien avant 
de le ddposer dans une poele avec le simp d ] £rable 
sur feu doux. 


Laquez ce cou dans le simp d'erabte en I'anrosant bien 
pour le rendre translucide et legerementcraustillant 
Conseils du chef ; Cette recette se degoste aussi bien 
froide, accompagnee de pain de campagne grille, que 
chaude, iaquee dans le simp derabie ou accompagnee 
d'un jus de canard. 

Si vous possddez un therniombtresonde, portez 
fa cuisson a cceurdu cou de canard dans le bouillon a 
68 X avant de stopper la cuisson. 



* improvisations autour du canard * r 
Christophs Girardot, photos Claude Prigent, 
SdSud Quest, 15 euros - 
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Ajo bianco 

1 gousse d 3 ail * 75 g 
d'amandes entires fraTches 

* 100 g de pain de 
campagne*1Qd de lalt 
entier • 1 0 d cThuile d'olive 

* 5 cl de vinaigre de cidre 
+ Pimemtd'Espelette 

* Fleur de sel 




* -Zr' 






i 


Ingredients 

2 cuisses de canard • 1 magret de canard 
s6che * 150 g de caitle de brebis 

* 2 pommes acidutees ■ 12 piments deux 
piquillcs 

• 1 guindillas d J Ibarra * 1 carotte 

* 1 oignon * 2 branches de celeri 

• 1 bouquet garni * 50 g de pain 
decampagne • 5d d’huile 

de pepins de raisin 


FRENCH 

FRITES XXL 


« GASCON » 


Par Christophe Girardot 


4 } ( Pripa. i ( Repos ■[ /Cuisson 

pers . J VaOmi J l 12 h M 111 J 


Preparation' 

La veille : 

* Pdsez les pommes de terre entires non epluchtes sur un lit de gras sel 
et enfournez 1 heure a 175 °C. Laissez tiedir. Coupez les pommes 

de terre en deux puis retirez la pulpe a I 1 aide d'une cuillere et ecrasez-la 
avec une fourchette. Tassez cette pulpe dans un moule retfangulaire 
sur une epaisseur de 2 centimetres et laissez refrotdir 15 minutes. 
Demoulez et talllez en forme de grosses f rites de 12 centimetres de long 
sur 2 centimetres de cote. Mettez au refrig erateur a I 'air libre durant 
24 heures en prenantsoin de les retoumer nSgulidrement pour qu’une 
croute se forme sur toute la surface. 

Lejour meme : 

* Deposez dans un plat allant au four les cuisses et les manchons 
de canard contits et enfournez 8 minutes £ 175 °C, Laissez tiddir 

et decortiquez entierement la viande en I'effilochant legerement, ajoutez 
la graisse de canard puis moulez-en 4 cere les en inox d 3 environ 
6 centimetres de c&t£ sur 2 centimetres d 1 Epaisseur en prenant soin 
de bien tasser a i’aide d’une fourchette. Mettez au refrigerateur 1 heure. 

* Prdparez le condiment dchaiote ; dpluehez les 6chalotes puis emin coz- 
ies le plusfinement possible. Faites chauffer le beurre dans une 
casserole puis ajoutez les ^chalotes £mine£es afin de les confire 
legerement sans coloration. Ajoutez alors le sirop derable, Ee vanaigre 
balsamique, du poivre vert et de la fleur de sel, et laissez cuire sur leu 
deux jusqu'a evaporation totals du liquids. Reservez. 

* Tranchez en deux les pommes dans le sens de la longueur puis retirez- 
en le trognon. DgposeMes sur une plaque allant au four, 
Badigeonnez-les de beurre preamble ment fondu puis enfournez- les 
10 minutes & 175 a C. R^servez-ies k temperature ambiante. 

+ Battez i'ceuf en omelette puts versez en filet dans une friture a 175 °C 
en remuant au fur et a mesure pour recuperer un buisson d’ceuf frit 
eroustillant. Deposez sur du papier absorbent et salez legerement. 

Finition : 

+ Dans une poele tres chaude, deposez les steaks de canard contits 
et faites dorer les deux faces jusqu’a coloration doree et obtention d'un 
croustillant en surface Morrtez les burgers en ddposant une demi- 
pomme ratie face bombee vers la planche, deposez dessus un peu 
de condiment dchalote et du comichon aigre-doux finement ^minc^ 
puis le steak de canard confit, une tranche de 30 g de foie gras mi-cuit, 
les tranches de pastrami de canard, du condiment Schalote, un bouquet 
d’ceuf frit et terminez avec la seconds tranche de pemme ratie. Mappez 
le tout d'un peu de jus de canard et parsemez de graines de sesame. 

* Plongez dans une friture k ISO °C les frites XXL ou f selon votre 
preference, faites-les dorer a la poele dans un melange d’huile 
et de beurre. 

La bouteille 
de Vincent Damestoy 
□omaine de h Chevalerie 
Bourgudl 

Un vin gourmand etfriand. Sans trap de concentration. 

A joins de 10 euros. 


* Improvisations autour du canard *, 
Christophs Girardot, 
photos Claude Prigent ed Sud Quest, 
15 euros. 




CCEURS DE CANARD 

EN PERSILLADE 


Par Juiien Duboue 


Ingredients 

24 cceurs de canards fermiers des 
Landes 1 c, a soupe de graisse de 
canard 2 c. a cafe rases de sel 2 c. a cafe 
rases de poivre moulu 4 c. a soupe de 
vi naigre de Xeres 1 c. a soupe de persi I hache 

Ail blanch! 

200 g de gousses d’ail 50 cl de lait 


Preparation 

Ail blanchi : 

Epluchez les gousses d atl, retirez les germes, 
puis hachez-les tinement au couteau. Dans 
une petite casserole, portez a ebullition le lait 
avec Tail hache. 

Filtrez le tout dans une passoire fine, 
egouttez, puis pressez Tail ainsi blanchi, 

Cceur persillades : 

Attention : Utilisez exclusivement des cceurs 
de canards gras, plus gras et plus moelleux 
que ceux des canards maigres. 

Coupez les cceurs de canard en deux, puis 
assaisannez-ies. Faites-les saisir a la piancha 
ou dans une cocotte, dans la graisse de 


canard, k feu tr&s vif, pendant 1 minute 
de chaque cdte. 

Baissez le feu, puis retoumez les cceurs pour 
les cuire pendant une dizaine de secondes 
supplemental res a peine, afin de les garde r 
roses a cceur. 

Degraissez le fond de la cocotte, puis ajoutez 
Tail blanchi ainsi que le persil hache. 

Versez le vinaigre de Xeres, puis remuez 
le tout a feu vif, pendant 30 secondes. 

A deguster aussitbt. 

* La bouteille 

de Vincent Damestoy 

Domains Bordaxuria 
Irouleguy rouge 

Nous averts besoin da convivial its, detranefoise 
et de caractere pour ce plat. Ce vin rfen marque pas I 
15 euros. 



* Sud Quest Un concents 
de conviviatite en 80 recedes », 
Mien Duboue et Philippe Boe t 
Alain Ducasse Edition, 

29 euros. 
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POT-AU-FEU DE FOIE GRAS 

DE CANARD DU SUD-OUEST ET LEGUMES. 
PARFUM DE CITRONNELLE 

Par Frederic Coiffe 


Ingredients 

1 lobe de foie gras de canard du Sud-Ouest cru de 500 g 
1 baton de citronnelle 4 navels 250 g de pommes de terre 
250 g de carottes 250 g de panais 250 g de topinam hours 
250 g d'oignons nouveaux 3 1 de fend de volatile 1 feuille 
de laurier Fleur de sel et poivre 


Preparation 

Lavez et dpluchez les legumes. Faites chauffer le fond 
de volaille (pour preparer celui-ci, r ideal serart de ngcupGrer 
la carcasse du * poulet du dlmanche ».) 

Faites cuire chaque legume separement dans le fond. Reservez 
les legumes. 

Ajoutez dans le fond le baton de citronnelle et laissez inf user 
hors du feu 30 minutes. 

Coupez en 5 morceaux assez epais le lobe du foie gras, 
sans le deveiner. Mettez le fond infuse a fremir, ajoutez -y les 
morceaux de foie gras et laissez cuire 10 a 15 minutes a petite 
fremissements. 

Verrfiez la cuisson du foie gras en piquant ce dernier avec 
un couteau. Ce dernier doit s’enfoncer tr^s facilement. 

One fois le foie cult, ajoutez les legumes etfaites-les 
r&hauffer. 

Ajoutez de la fieur de sel et du poivre concass^ puis servez 
dans des assiettes ereuses en versant le bouillon chaud 
sur les legumes. 

I La bouteille 

de Vincent Damestoy 

Chateau Massereau, La Padhere. 

Sauternes, 

Moellaux, tendresse, fraTcheur aromatique et Squill bra 
Voile ce qu i caractcr isc cctte cuvee (voir reportage 
au domains page 89). 

40 euros 


* Foie gras . Sud-Ouest. 36 receties 
inwies de chefs *, avec tesAfam6s r 
photos de Claude Prigent 4tf, Sud Ouest t 
15 euros. 





RAVIOLES FOIE GRAS, confit de canard et poire 

Par Name Cuisine 


Ingredients 

1 cuisse de canard 200 g de gras 
sel 250 g de graisse de canard 
40 carres de pfte a raviole frafche 
1 50 g de foie gras frais 
2 c A s, de crfeme errtidre llqulde 
1 /2 poire pas trop mure 1 sachet 
de bouillon de volaille Ariake 
20 g de noisettes entieres 
1/2 cuiller4e k cafe de ras-el- 
hanout Sol Poivre blanc 


* U bouteille 

de Vincent Damestoy 

Domaine Qgier 
Cate-rotie Village 

II taut s’ajistsr errtre puissance 
et finesse : m\k pour ce beau flam 
30 euros. 


Preparation 

La veille, placez un lit de gros sel dans 
un saladier. Depcsez dessus la cuisse 
de canard, puis recouvrez du sel restant 
Couvrez et laissez reposer au refrigerateur. 

Le lendemain, dtez le sel de la cuisse 
de canard, passez-la brievement sous I’eau 
et sechez-la avec du papier absorbent. 
Pr^chauffez le lour k 1 00 °C. Placez la 
cuisse dans un plat, recouvrez de graisse 
de canard et laissez eonfire au four 
pendant 5 a 6 heunes, en la retoumant deux 
fois au cours de la cuisson otez la peau 
et les os, effilocbez la chair de canard 
et reservez. 

Mixez grassierement les noisettes et f sites - 
les torrefier quelques minutes dans 
une poele antiadhesive, Reservez, 

Goupez 50 g de foie gras en des, reservez. 
Mixez le foie gras restant avec la creme. 
Salez, poivrez et assaisonnez de ras-el- 
hanout. Mixez blea Passez k travers une 
passoire fine, 

Sur un carre de pate a raviole, disposez 
une petite cuillerde de mousse au foie gras. 
Disposez dessus une petite tranche 


de poire d'envinon 2 centimetres. Ajoutez 
la chair de confit de canard. Mouillez autour 
de la preparation avec un peu d’eau, 
disposez sur le dessus un autre carre 
de pSte et soudez le tout. DPcoupez un 
mnd avec un emporte- piece, verifiez que la 
raviole est bien sou dee. Repeiez I ’operation 
pour I’ensemble des ravioles. 

Portez a Ebullition 2 litres d’eau et faites 
infuser quelques minutes le sachet 
de bouillon de volatile. Otez le sachet 
et conservez quatre petites touches 
de bouillon. Portez le reste a ebullition. 
Deposez les ravioles, en les faisant cuire 
quatre par quatre, environ 2 minutes. 
Egouttez. 

Faites rechauffer le bouillon restant, 
Disposez une louche dans cheque assiette 
de service. Ajoutez-y quatre ravioles par 
assiette et quelques des de fois gras. 
Pfcrsemez de noisettes torrefiees et servez 
bien chaud. 

Conseit de Nanie : Pour une version plus 
rapide, utitisez une cuisse de canard deja 
confite , 



Cette recette de Stephanie Clinard, 
publiee sur son blog Nanie Cuisine 
(https://www.naniecuisine.com/), a 
re m porte le con cours Toques de canard, 
organise par le Departement des 
Landes, en septembre dernier, a Paris. 
Une recette realisee au Palais Royal par 
le chef Yves Camdeborde, qui la 
propose desormais a la carte de son 
etabtissement du 6 e arrondissement 
parisien, Le Relais Saint-Germain. 
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DIPS DE FOIE GRAS 
DE CANARD SUD-OUEST 
POELE 

REDUCTION EPICEE DEVIN ROUGE 

Par Frederic Lafon 


Ingredients 

4 tranches de foie gras de canard Sud-Ouest cru de 100 g chacune 1 1 de vin 
de Bordeaux farlne 3 cents chapelure fire 100 g de beurre 50 g de sucre 
clous de girofle poivre de JamaTque cannelle 

Preparation 

Faites bouillir le vin avec le sucre, les epices, faites reduire si besoin pour obtenir 
un sirop pas trap epais et passez au tamis. Montez-le au beurre. Maintenez 
au chaud au bain-marie. 

Poelez les tranches de foie gras, egouttez-les sur une feuille de papier absorbant 
et laissez-les refroidir au nefrigerateur. 

Taillez-les en bfrtonnets de 10 x 2 centimetres, Congelez-les une nuit. 




lfilSUD QUEST GOURMAND 


Preparation 

Bouillon de canard : 

Dans un grand fallout, versez leau, puls 
ajoutez les carcasses de canards. Portez a 
ebullition, puis ecumez regulierement pour 
el i miner toute trace dlmpuretes. Ajoutez 
alors le reste des ingredients coupes en 


* Sud Quest Un concentre de 
conviviaiite en 80 recettes 
Mien Duboue et Philippe Bod, 
Alain Ducasse Edition, 

29 euros. 


PHO 40, DES DE FOIE GRAS 

DE CANARD FERMIER DES LANDES 

et magret s£ch£ 


Par Julian Duboue 

Ingredients 

Bouillon de canard 3 1 d’eau 1 kg de 
carcasses de canards fermiers des Landes 
Le jus de 1/2 citron jaune et son zeste 
lea cafe rase de sol 1 pincee de 
piment d'Espelette 1/2 oignon 1 gousse 
d r aii 1/4 de vert de poireau 1/2 carotte 
Quelques grains de poivre 1 clou de 
girofle 1 c. k caf£ de graines de coriandre 
1/4 de bouquet garni 1/2 botte de 
queues de persil 
Pho 

100 g de sauce d’huTtre 100 g de sauce 
soja 2 c. a soupe de jus de yuzu 
2 pincees de piment d’Espelette 

2 c. a soupe de vtnaigre de riz 

3 c. a soupe de sauce nuoc-mam 
Finhdon 

160 g de foie gras de canard fermier des 
Landes 1 20 g de magret de canard fermier 
des Landes fume 1 botte de coriandre 
fraTche 


i U bout* file 

de Vincent Damestoy 

Domaine Pascal Lambert, Les Graves 
Chinon rouge 

Una cuvee plaislr ou las tan ins 
du cabernet franc Stablissent un compagnon 
irteressantsur ce plat. 

Weuros. 


des, puis faites cuire le tout pendant deux 
heures, a petite ebullition, avant de liltrer 
I 'ensemble. 


Pho : 

Dans un faitout, versez 2 litres 
de bouillon de canard, puis ajoutez 
le reste des ingredients. Portez a 
ebullition, puis maintenez le tout 
au chaud. 


Finition : 

Decoupez le foie gras de canard en des, 
le magret de canard fume en fines lanieres 
et ciselez linement quelques feuilles de 
coriandre. Au dernier moment versez 
dans un bol du pho encore bouillant, puis 
ajoutez le foie gras de canard, le magret 
de canard fume et la coriandre fraTche. 


Panez-les dans une panure (farine + oeufs + chapelure fine), Remettez-les 
au ccngelateur une dizaine de minutes avant de les faire frire. 

Au moment de servir, fartes-Tes frire k I SO °C deux fois 2 minutes. Dressez. 

• La bouteille 
i de Vincent Damestoy 
■ Chateau Tine Pe. cuvee La Cote 
I Bordeaux rouge 
™ Ui bondeaux type, auxtaninsbien 
presents., sans oublier le juste ^quiiibre 
entre puissance et distinction, 

Moins tie 15 euros 


afXh it 


Foie gras. Sud-Ouest 
36 recettes inouies de chefs », 

photos de Claude Prigent 
ed. Sud Quest , 15 euros. 




REPORTAGE PATRIMOINE 


CUISSES DE CANARD A LA SICHUAN, 

CREME DE PETITS POI5, RADIS AIGRES-DOUX, 
NAVETLONG MARINE 




Preparation 

Radis aigres-doux : 

* La veille, nettoyez las radis en laissant 1 centimetre de vert. 
Fortez a ebullition 10 cl d ! eau, ajoutez le vinaigre de riz, puis le 
sucre et le seL Faites cuire 1 minute et retirez du feu. Ajoutez 
les radis dans raigre-doux et laissez mariner au moins une 
nuit 

Cuisses de canard a la Sichuan : 

* Le jour meme, mixez ies epices ensemble pour obtenir une 
poudre de cinq-dpices. Portez h Ebullition 1 1 d’eau, Ajoutez la 
poudre et la sauce soja Faites cuire les cuisses dans ce 
bouillon. Des qu'elles sent cuites, ddsossez-les. Laissez-les 
refroidir avanl de les passer au barbecue pour las rendre 
cmustillantes et leur Conner un petit gout fume. Hachez et 
reservez. 

Maizes : 

* Incorporez 5 cl d'eau dans la farine. Travaillez 15 min. Etalez 
la pate tres finement et piquez-Ia avec une fourchette. 
Decoupez-la en quatre avec un emporte- piece et faites des 
trous dedans avec des douilles de differentes tallies. Faites 
cuire 3 a 4 minutes a 250 “C, Laissez refroidir sur une grille. 

Navet long marine : 

* Melanger 20 d d’eau, la sauce soja r le gingembre et les 
shiitakes. Laissez fremir 1 5 minutes puis refroidir. Epluchez 


Ingredients 

Pour las cuisses de canard a la Sichuan 


le navet et faites des Iamelies a l aide d r un Econome. 

Rapez les parures de navet et laissez-les tremper dans de 
Teau. Mettez les Iamelies 10 minutes dans la marinade, puis 
egouttez-les. 

Puree de petits pois : 

* Coupez I'oigncn tres finement Faites-le suer dans I'huile et 
deglacez-le au vinaigre. Faites redutre jusqu’a ce que le 
vinaigre ait disparu, Blanc hissez les petits pois, egouttez-les et 
mettez-les dans un robot. Ajoutez les oignons et mixez-les pour 
obtenir une puree tres lisse. Passe z- 1 a au chi no is pour enlever 
les restes de peau des petits pois. 

Dressage : 

• Mettez un fond de canard hache dans un cercle, puis le matze 
par-dessus. Dans les trous de ce demier, posez des radis 
aigres-doux cqupds en deux et s entre les radis, des Iamelies de 
navet mating. A raide d’une pipette, mettez des pointes de 
puree de petits pels sur la galette. Egouttez bien le navet rape 
et parsemez-le sur le navet maring. Finissez avec les pousses 
de petits pois. 


La boutdlle 
de Vincent Damestoy 

Syrah Herw Souhaut 
Vin de France 

Produite Cars le sud de la vallee du Rhone, 
cette syrah genereuse saura relever ie defi 
de bien s'accortier au plat 
Moins de 20 euros. 


* Parcours gourmand 
$n Pdrigortf 13ch&f$, 
35 racettes » ( photos 
Claude Prigent ed Sud 
Quest, 1 9,90 € (une 
version en anglais est 
dgatement dditee). 


2 cuisses de canard * 1 c. a soupe de cinq- 
epices (pour un pot de 250 g : 10 batons de 
canneiie + 15 etgiles de badiane * 3 c. I 
soupe de poivre de Sichuan * 1 c. a soupe 
de clou de girofle * 2 c. k soupe d'anis 
vert) * 1 0 cl de sauce soja * Pousses 
de petits pois pour le dressage 
Pour les radis aigres-doux 
1 botte de radis * 5 cl de vinaigre de riz 

* 3 c. a soupe de sucre *1 c. a c. de sel 

Pour le navet long mating 

1 petit navel long • 4 champignons 
shiitakes * 4 tranches de gingembre 

* 15 cl de sauce soja 

Pour la puree de petits pois 

250 g de petits pois * 1 oignon * 5 cl de 

vinaigre de riz * iHuile de tmirnesol 

Pour les maizes 

1 00 g de farine 


Par Bas Rotten 

( 4 1 mii5sofi\ 

\ i hj nj 
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« Un canard 


populaire » 


Eric Roux, journatiste et auteur, est egalement porte-parole 
de I’Observatoire des cuisines populates. II etait cette annee 
le parrain de la Fete de la gastronomie 2016. 
Pour « Sud Ouest Gourmand », il partage ce qu’evoque 
ce produit emblematique de la region 


ue sera it aujourd'bui le 
Sud -Ouest sans ca- 
nards ? Une region 
moins riche, une cuisine 
tronquee, une gourman- 
dise orpheline et une economic rurale moins 
dynamique. La production et la cuisine cJu ca- 
nard gras peuplent Hmaginaire d’un Sud-Ouest 
gourmand. 

V utilisation du canard gras en cuisine est k 
I’image de toutes les cuisines populates ; 
econo me, inventive, necessatne et festive. Car 
si la renommee du canard gras est en partie 
due aux nombreux chefs qui font mis k 
I'honneur et qui out su inventer ef enrichir sa 
gastronomie, il ne taut pas oubller qu'Il est 
aussi I’im age du bien-vivre de tout un peuple. 

H est n^cessaire de feuilleter k nouveau le livre 
d Andre e Maze, dite la Mazille, “La Bonne 
Cuisine du Perigord", qu’elle Gomposa a partir 
du cahier de la cuisinidre de la famille, Victorine, 
et de la coNecfe de la tradition cukinaire orale 
de son petit coin de Sud-Ouest. Le canard et 
ses recettes y vivent en tant que cuisine 
populaire. 

Mars ne nous y trompons pas, en parlant de 
cuisine populaire, nous ne regardons pas la 
culture culinaire que par 
le prisme de la 


tradition. Car la tradition tout comma la cuisine 
sont certes insc rites dans le temps, mais aussi 
modelees et transforme es par la modemite de 
nos soci&^s, qui Svoluent. il est certain que les 
canards gras et leur cuisine ne sont pas 


« Mais par-dela les recettes 
et des techniques, 

le canard gras est avant 
tout un gout, celui 
d une grande region » 

identiques a ce qu’ils etaient il y a cent 
cinquante ans ou meme seulement cinquante 
ans. Le travail des producteurs d’aujourd'hui 
nous perniet d’ accede r a des prod u its de 
quaiite bien plus facile ment qu’auparavant gout, celui d’une grande region. Ce goOt de 
Le canard gras est aujourd’hui tout a la fois le confit n’est k nut autre pareil, et i! taut avoir eu 
produit d’une gastronomie d’une region, mais la chance d’ecouter Alain Dutoumier, originaire 
aussi I’aide precieuse d’un repas impromptu, de Cagnotte, dans les Landes, cuisinier et tier 
improvise au dernier moment. Et comme le dlt conteur, raconter le confit simplement conserve 
Joseph Delteil, auteur gourmand originaire de par sa graisse, dont le gout est affine au 
la region de Carcassonne, dans sa "Cuisine printemps,etparfaitpouretredegusteavecdes 
paleolithique”, “la nourriture a double fonction, petits pois du jardin. 
elle repond au reve de notre ame comme a Aujourd'ltui, le canard gras du Sud -Quest, grace 
rappdtit de nos entrailJes” Le canard du Sud- au travail des producteurs de la region, est tout 
Ouest est comme ga, reconfortant. a la fois un produit de fete, le gout d’un “pays ’, 
Mais, par-del^ recettes et mais aussi la reaiitd d’une cuisine populaire, 
^ techniques, le canard faite de la ndcessite de se nourrir et de prendre 

gras est avant du plaisir. Comme le messager d’une culture 
tout un vivante du vivre ensemble. * 
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NEWS PRO DU ITS 






labliens 


de bon gout 

Proposer des tabliers 
de cuisine a la croi- 
see des chemtns 
errtre mode etgastno- 
nomie, voile I'esprit Jook. 
II faut dim que la marque, 
bas£e a Hasparren au 
Pays basque, a ete creee 
(en 2014} par David, cui- 
sinier, et Laurie, son 
epouse, issue du secteur 
de rhabillement Pourquoi 
on aime ? De fabrication 
artisanale ft Biarritz et 
Madrid), les pieces sent 
aussi fonetjonnelies qu'es- 
thetiques : lissus techniques, 
coupes pratiques, couleurs 
subtilement travaillees, taille 
et design personnal isable s a 
souhait. Bref, e'est le genre 
de fablierque Ton na pas 
erwie de rendre. 

A partir de 35 € 
sur www, jookcompanycom 


I DEES CONSO 

Petite selection de produits fins, de decouvertes gourmandes et de productions locales 


Le Sud-Ouest inspire 

lesniieSs Mcuiy 

Originaire de TAnjou, Tenseigne Famille 
Mary trouve dans la region mafiere a elargir 
la palette gustative de see miels. Les ama- 
teurs de nectar d 'acacia se deiecteront de 
I’alliance proposee avec le cognac. Lin produit aux 
notes aromatiques subfiles qui accompagnera avec del ice un 
toast de foie gras, Les cuisiniers, eux, decouvriront I’associa- 
tlon au piment d’Espelette, & utiliser en condiment culinaire 
pour des plats parfumes. 


Miei et cognac, 12,90 € te pot de 1 70 g, 

Mief et piment d'Espeiette, 7,90 le ffacon de 250g 

Boutique Famine Mary, 23, rue des Trois-Conils, 33000 Bordeaux, 

www.famitt8mary,fr 


it pOtLMl qui emporte tout 

En sus des pr£cieux pistils rouges qu’elie recolfe avec une infinie patience, Isabelle 
Baro vient d’ajeuter une nouvelle corde a rare de sa salraniere plantee sur les co- 
teaux de Lectoure (Gers). Les six premiers pieds de poivre du Sichuan ont donne 
des baies tenement parfumes que la jeune femme a ddcidd d’en planter six autres ’ 
Le prix de vente est certes dix fois plus eleve que celut du poivre en grain tradition- 
nel, mats !a saveur incomparable du poivre du Si- 
chuan exige de concasser tres peu de 
coques pour relever un plat de lagan ini- 
mitable ! 


Environ 6 € les 10 g. Safran de Lectoure , 
lieu-ditAu Dine a Lectoure (32), 
m. 06 17 10 7355 
ou wmt.safm-de-lectom.cm 
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NEWS PRODUITS 


Ccorgelin : et maintenant, 

la pate a ta/tfineA 


Un petit gout de noisette qui rests en bouche, 
une pate onctueuse et legere. .. Apres dix ans 
de recherches, le specialists 
de la confiture Lucien Geor- 
getin a devoile ure recette 
de p§te ^ tartiner sans huile 
de palme.Avec pour objectif 
d en produire quelques mil- 
lions de pots depuis les ate- 
liers de Virazeil, pres de 
Marmande, en Lot-et-Ga- 
rcnne. Cote saveur, face au 
g£ant du secteur, le pari est 
gagne, et les amateurs du 
« manger local * apprecieront 
rimplication des producteurs du 
departemerrt avec la presence des noisettes de 
Cancon [16 %). 


ji*'l 

Pate a tanffi 

H'JIIE DE PftlHEi 


■r^ 

k » 


A partir de 2,80 € le pot 
Ed ventesurwwwJucien-georgelin.fr 
et en grande surface. 


LabeUHEe^voit grand 
pour les fetes 

Les repas de fates de fin d’annde s'an- 

noncenl grandees avec Labeyrie. Le groups agroalimentaire landais lance en effet de nou- 
veaux produits, parmi ses traditionnels foies gras et saumons La gamme Grande Saveur 
propose ainsi des foies gras (lobe, au torchon ou barquette trapeze) cuisines a basse tempe- 
rature, avec une cuisson ultra-douce qui procure au foie une texture procbe du fait maison. 
Quant au saumon, c’est au large des cotes siberiennes que la marque est allee pecher (Im- 
perial Saumon gran des origines 
sauvages des tsars, & la chair 
ferme et aux saveurs authen- 
tiques. 

Foie gras de canard entier du Sud- 
Ouest r Grande Saveur, 230 a 250 g r 
33,99 £ Llmpdrial Saumon grandes 
origines sauvages des tsars f 
240 g, 16,99 £ wwwJabeyrie.com 


[AB EYRIE 

liW*DPI VUM-1 

Grandes 

Origines 


LI SAU VAGE 
DES TSARS 


k 






Beurre de caviar de^Afe.UO'tC 

Pour une saveur elegante, la recette est simple : du beutre doux (70 %), des oeufs d'estur- 
geons eleves dans les eaux de lisle en P^rigord blanc (mixes, 30 %) et des grains entiers 
de caviar pour donner encore plus de goGt et de sensations sur la langue. Le beurre de 
caviar de Neuvic fait ainsi le buzz chez les gourmets, qui rapprecientsimplement sur des 
toasts a r aperitif (extra avec du champagne ou de la vodka), avec des nurtres ou encore 
sur des mouillettes avec un ceuf a la coque. 

25 eurn les 50 get 50 euros les 100 g 
Domains Caviar de Neuvic : la Grande I /eyssiire - 24190 Neuvic 
Tit. 05 53 80 89 57. www.cavlardeneuvic.com 


La biere qui se plie 6-1/1 Cat!!.’ 

Voici une bifcre artisanale made in Capbreton (40) qui aflie temperament et seduction Du 
gout, une amertume raisonnee, sans oublier le fruite : voile les qualites des produits issus 
des premieres fermentations. La blonde s associe parfaitement aux poissons, tapas et fro- 
mages basques, tandis que la doree supporte mieux ies plats en sauce et les viandes grasses 
locales comme le canard. La gamme va s’etoffer au til des mois. Rudy et Cattiy regorgent 
d idees et pcssedent une brasserie dont le cuvier inox de grand volume et la ligne d em- 
bouteillage leur permettmnt de repondre aux bescins des amateurs. 

Environ 2,80 € la bouteifie de 33 cl. Brasserie Cath\ zone des Deux-Pins, 2, rue des Gatips, 

40130 Capbreton. Tel. 055842 74 32. Facebook.com/bierBS.catli. 

Vente directs, cavistes et epiceries fines (sud des Landes/Pays basque). 
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bon appStit sur le pouce 


'Baptiste Seiiin 

par le menu 

Le demi de melee de I'Union Bordeaux Begles, a grandi a I’ombre des pins 
de Parentis-en-Born. Les imperatifs de la vie de sportif de tres haut niveau 
n J empechent pas le gout des belles et bonnes choses 

TEXTE : XAVIER SOTA - PHOTO : LAURENT THEILLET 


T ignasse blonde en batai!le,fine mous- 
tache, sourire enjdleur, en respace de 
quelques annees, Baptiste Serin, demi 
de melee de I'Union Bordeaux Begles, 
s'est fait un nom dans la cour des 
grands. Dans ce sport ou la rugosite le dispute a 
('experience, le jeune homme - il a 22 ans - at- 
fiche une maturity et une maitrise remarquables 
et remarquGes & un posts Un parcouns ddja 
aureole du trophee de revelation de I'annee (sai- 
son 201 5-2016) lors de la derniere Nuit du rugby, 
le mois dernier. Natif de La Teste-de-Buch, c'est 
a Tombre des pins landais qu'ii a pousse. Et qu'fl 


La gourmandise est-elle compatible avec T hygiene 
de vie d f un sportif de haut niveau 7 
Helas pas vraiment! Comme pour tous les sporttfs, il y a des 
aliments que I 'or doit bannir absoiument. Selon sa 
corpulence, £viter de manger trop gras et trop sucrd, Le 
corps, c'est Poutil de travail du rugbyman, comme pour tous 
les sportifs d'ailleurs, C'est une discipline de vie laquelle on 
se plie sans trop se forcer. Mais il y a un parametre qui, tout 
de meme, a son importance : se faire plaislr ! 

Peut-on profiter des plaisirs de la table tout en 
taisanrt attention 7 

Je pense que c'est possible, mais comme pour tout, les 
excbs peuvent vraiment gdcher le plaisir. Alors, mol, ie fais 
attention a la quanttte et surtout a la frequence. 

Quels sont les p rod u its (a manger) qui votis font 
grim per au plafond 7 
Le problems, c'est quit y en a beau coup ! Non, 
serieusement, au-deia des produits, la ou je p rends vraiment 


s'est revels au rugby. Pare ntis-en- Bom, Biscar- 
rosse puis Bordeaux, qu f if rejoint a 15 ans pour 
entrerau centre de formation de I'UBB. Un triangle 
oil I'on sait vivre, oil les bonnes choses, a I'instar 
du beau jeu, s'appracient enlre amis. La vie de 
sportif de haut niveau exige rlgueur, mais n'em- 
peche pas quelques plaisirs gourmands. II a ses 
tables preferees en vllle, le Mama Shelter ou 
Qomptoir Cuisine, face au Grand-Theatre. Gour- 
mand dans le jeu comme dans la vie, il se prate 
au jeu des questions-reponses. ^occasion de 
lever un coin de voile sur ce pur Lando-Gimndin 
une fois ses crampons remises. 


du plaisir, c'est au restaurant. La manure doni les chefs 
parviennent a accommoder des gouts et des saveurs, c'est 
pour mot le top, la definition d'un plat ratline. Au restaurant, 
je m delate. 

Vo us definiriez- vous comme gourmand 7 
Oui ! Tres ! 

Votre plat prefere 7 

I Is son! tres nombreux ! Plus qu'un plat, ce sont des gouts 
dont je ne peux pas me passer Comme ceux du foie gras et 
des pates au foie gras de mes deux grands-meres, 
Inoubiiable et indispensable ! 

Plutdt fromage ou dessert 7 

Les deux ! Fromage ET dessert ! Je iai dit, je suis gourmand. 

Etes-vous plutot sale ou sucre 1 

Plutdt sucr£. Mais c’est quelque chose auquel il faut faire 

tres, tres attention quand on est sportif. 
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BON appItit sur le pouce 


Lalimemt que vous detestez ? 
is ne rate etre tres original, mate, comme beaucoup de gens, 
je detests les endives cuites, ce gout amer apres caisson. 
Mais je ne suis pas anti-endives ; en salade, je peux en 
manger sans aucun probleme. J'irais meme jusqu'a dire que 
jaimebien £a... 

Le gout, le plat que vous gardez de votre 
enfance 7 

On ne va pas se raconter d’hisioires, le gout que je retiens de 
cette periods , c’est coquillettes, f nomage et jam bon. Un delice ! 

Chez vous, cuisinait-ori ibeaucoup 7 
Oui. Je suis originate d’un pays ou on sait apprecier et 
savourer les bonnes choses. C’esf une cuisine de terroir, de 
notre terroir, avec notamment le canard et toutes les 
speciality regionales salees comme sucrees. 

Le repas le plus important de votre journee ? 

Le petit dejeuner, que j’am£liore & ma manifere, 

Cest-aKlire 7... 

Qa.c est un secret... 

Les jours de match, que mangez-vous 7 
On ra etre nombreux a vous repondre la meme chose : des 
pates, pour les sucres lents, relevees avec du poulet et du 
saumon. Et je trouve ga tres bon. 


Le souvenir culinaire que vous noublierez jamais 7 
C s est en fait mon premier repas clhez un grand chef. C'etait a 
Bordeaux, chez Philippe Etchebest, au Quatrieme Mur J'ai ete 
bluffs. 

Niveau gastronomie, vous etes plutot dassique ou 
aventurier 7 

Le dassique, je connate, de par mes origines familiales, alors 
Je dirais aventurier. J'aime la nouveaute ! 

Et vous, vous cuisinez ? 

Oui, j'aime bien ga. Mais il faut du temps, et on n p en a pas 
toujours, 

Votre speciality ? 

Les pates a la carbonara, mais interpr^tfes b ma fagon. . . La 
encore, c’est un secret que je ne devoilerai pas I 

On bon repas s'accompagne toujours d r un bon 
vf n. Quelle est votre couleur pNrFeree 7 
Du vin blanc pour boire a I’aperitif ou en soiree. A table, je 
suis rouge. 

Et done, bourgogne, champagne, vins d'Alsace ou 
de Bordeaux 7 

Bordeaux, sans hesitation, il y a absolumenttout ce que 
j’aime. Et puis, je suis de ce pays, de surcroit joueur de 
I’UBB... 



avec les Foies Gras Lafitte, 

le veritable specialiste dufoie gras 
de canard traditionnel des Landes. 

Nos boutiques : 

Mont-de-Marsan - Dax - Bordeaux 
Bayonne - Montaut - Paris 


• .lAFITTE 

. f** . . •. , \- 


Vente en liqne sur : WWW.lafitte.fr 
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UN PRODUIT ZOOM 


Kiwi. 

la bombe energetique 

Nul besoin d’aller le chercher en Nouvelle-Zelande : 
le kiwi a pris racine dans les Landes et les Pyrenees- Atlantiques 
ou il beneficie d'un climat favorable a son epanouissement 

TEXTES : FREDERIC SALLET 


A vec son aspect exotique et son nom sympa- 
thique, le kiwi reste naturellement assoc ie aux 
contrees lointaines de Nouvelle-Zelande qui ont 
fait sa renomm^e. La marque nationals Zespri 
demeure d'ailleurs bier presente dans les allees 
des supermarches, ou la < groseille de Chine » (son nom 
historique) a toujours ses adeptes. . . qui n'ont pas toujours 
conscience que ce fruit peut aussi trouver sa place dans 
une demarche locavore l A condition pier entendu de prr- 
vilegier les productions du sud de la Nouvelle -Aquitaine, 
dont celles disposant de I’lndicaticn gSographique prote- 
gee (IGP) * Kiwi de TAdour » et du Label rouge. Une pro- 
duction dont la saisonnalite correspond parfaitement a 
celle du numSro driver de « Sud Quest Gourmand * que 
vous avez entre les mains puisque les recoltes debutent 
gendraiement & ramorce des premieres geiees au pied 
des Pyrenees. Dans les vergers, les plants ploient sous le 
poids des fruits que Ton compte par centaines ; environ 
800 par pied de cette plante grimpante dont laspect n est 
pas sans rappeler celui de la vigne. Soit pres de 100 kilos 
de kiwis ramasses a la main lorsque leur maturity est 
ideale, avec de jolis fruits depassant les 90 grammes (pour 
le label rouge) et un taux de sucre d£ja elevg, bier que le 


murissement se poursuive encore en chambre froide du- 
rant les semaines suivantes de manure & atteindre les 
14 degres de sucre a la degustation. Une explosion en 
bouche lorsque la chair est tendre a point, de janvier & 
mars, lorsque la consummation frangaise atteint son apo- 
gee.,. 

UN HEUREUX MAR I AGE AVEC LE SAUMON 

Cedes, le kiwi n'est pas toujours un fruit facile cfaccds, 
difficile a peler ou a consommer sans une petite cuillere a 
portde de la main, mais les arguments nutritionnels et gus- 
tatifs plaident toutefois en faveur de cette * bombe de vi- 
tamines * ainsi quo le surnomme Jean-Marc Poigt, 
producteur et president de rassociation de promotion du 
Kiwi de I’Adour. De la vitamine C a revendre (100% des 
apports journaliers recommandds), de la vitamine E sans 
etre riche en graisses, peu calorique, riche en fibres. ,. Pas 
dtonnant que les sportifs en raffolent au pays du sud l 
Si le kiwi vert reste le plus connu Centre tous, le kiwi 
jaune est parfois prefers par les enfants, plus doux en 
bouche. Mais quelques bacteries ont ravage les vergers 
du Sud-Ouest et la production locale repart doucementa 
mesure des replantations. 


Le baby kiwi, du Sud-Ouest aussi ! 

II est tout petit et frafchement installs sous nos latitudes : la notoriety 
du baby kiwi ne cesse de grandir a mesure qu’ll trouve une place dans 
les rayons des primeurs. De la taille d’une tomate cerise ou d'une 
grosse olive, le kiwi IMergi est celui que les enfants adcrent. Facile a de- 
guster- pas besoin de le peler-, frais et legerement acidule, il empode 
I'adhteion generate avec son conditionnement pratique en barquettes de 
250 grammes. Sa cuelllette manuelle se dercule bien avant celle de son 
grand frere, generalement a la fin de I’ete, et ses qualites ruitritionnelles 
n’ont rien a lui envier. Surprenant dans la forme, ce mini-kiwi n’est pas une 
plante genetiquement modifiee mais une variete de kiwi de Siberia selec- 
tionn^e par vote naturelle pour en atrteliorer la resistance dans nos contras ! 
Environ 2 f 50€ (a banquette de 250 g. En vente en grandes surfaces. 



£ 

g 
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Le kiwi en puree 



Pas simple de Irouver du kiwi autrement qu’au rayon fruits 
et legumes. Certes, II exists bien des jus ou quelques 
confitures, a llmage de ce melange « Kiwi, poire, the mat- 
cha > a tartlner propose par la marque girondine Vitabio. Plus 
rare, la puree de kiwis non sucree de la cooperative lyonnaise 
Sicoly-Sicodis est a decouvrir au rayon surges. Id^al pour 
profiler de tous les avantages de ce fruit etonnant : la couleur 
verte si particuliere est conservee, ainsi que les pep ins noirs, typiqjes 
du fruit acidul§ ! 

Tarttnabie Vitabio : environ 4€ les 290 g. En i mte en magasins bio , 

Puree die kiwis Sicoiy : environ 1 7€ le kilo , En i rente en boutiques specialises. 


KIWI DE L'ADOUR 
ET SAUMON MARINE 

AUX AGRUMES FAC^ON PICKLES 

Par Mary Henchley, Le Chien de Pavlov, Bordeaux 



Ingredients pour 6 persomes : 

3 kiwis do i’Adour 1 orange 1 citron vert 600 g de 
saumon frais 600 g de gras sel * 300 g de sucre 
semoule 200 g de betteraves de couleurs rouge, jaune 
et Chioggia * 30 g de gingembre 40 cl de vinaigre 
de ctdre 20 cl dhuile d’olive 

Preparation 

Pour le saumon marine : 

Melanges le gros sel, le sucre et le zeste d une demi- 
orange et d'un citron vert 
9tez la peau du saumon et recouvrez-le de ce 
melange surtoutes ses faces. 

Laissez mariner 1 heune au r^frigerateur, rincez-le 
soigneusemert et taillez-le en tres fines tranches 
(0,5 cm environ). 

Pour lies pickles : 

9tez la peau des kiwis de I’Adour et coupez-les 
en batonnets d'un demi-centi metre depaisseur. 


Epluctiez ettaillez en fines tranches le gingembre, 
Laissez mariner 1 heure dans du vinaigre de cidiu 
Epluehez les betteraves et taillez-les en tr&$ fines 
tranches £ I'afde d une mandoline. 

Finition : 

Disposez le saumon en rosace. D^posez les tranches 
de betterave comme des petales sur le saumon en les 
enfongant un peu pour les faire tenir. 

Ajoutez par-dessus les pickles de kiwis. Amis ez le tout 
d'un filet d huile d'olive et d'un peu de vinaigre de 
cidre au gingembre. 


La boutdlle 
de Vincent Damestoy 

Domaine Wes Cui Heron Viognier 
Vin de pays des cdlines rhodanienres 

Lexub^rance de ce cGpage aux notes de fruits 
& chair blanche et jaune (mangue, abricot) apportera 
cette touche de folia r ecessaire . 


i 
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NEWS LIVRES 


Millefeuilles 


II n’est pas forcement necessaire de passer 
derriere les fourneaux pour se regaler. La preuve 
avec cette nouvelle selection d’ouvrages... 
a devorer ! 


PAR SANDRINE DE TASSIGNY 


F 


En cuisine avec 

&uc. 


11 n est pas tres mediatique mais 
qu'est-ce qu’il est doue ! Sous les 
ors de I'Hdtei Bristol a Paris, Eric Fra- 
ction, ses trots macarans en poche et son ruban tricolore au col, ravit le palais 
des privates qui peuvent s'offrfr un repas a sa table. Des livres aux recettes 
simples et d§licieuses, il en a deja commis plusieurs et ce n r est pas le propos 
de celui-ci. Get homme creatif qui a su rester les pieds sur terre et Mer les 
modes pour ne pas Gtre un jour demode, a souhaito ce « I ivre- portrait *. Un por- 
trait sous forme de preface signee Frangois-Regis Gaudry (* LExpress *, France 
Inter) et Emmanuel Rubin (Rgaroscope, Fboding®), Un portrait au travers de sa 
cuisine delicate et predeuse : quelques plats signatures comma les macaronis 
fancis de truffe noire, artichuut et foie gras de canard, gratinds au vieux parmesan 
(commandes par trots clients sur cinq I) ou le tourteau de Roscoff en gelee deau 
de tomato verte Green Zebra, * mayo » infusfe estragon et oorail ; de grands plats 
revisites comme la soupe de lievre ou la poulande de finesse en vessle. . . Evidemment, 
les recettes ne sont pas accessibles a tous tant sur le plan financier que technique 
mais tout amateur tnouvera du plaisir et de Tinspiration car tout n’est pas non plus 
inatteignable. 

* fric Frktm * ( frf. Solar, 16Qp„ 59 € 



Le. gibiei 


dans Tassiette 


Chef et chasseur landais, Michel Carrere a toute 
togitimito pour transmettre son gout pour la cui- 
sine du gibier a plumes et a polls. II devoile iti 
une cinquanlaine de recettes dans lesquelles 
-aux cStos des li&vre, palombe, cerf, b^casse, 
sanglier, chevreuil - lefoie gras, I’armagnac et 
le raisin trouventtoute leur place. Une cuisine 
qui rechauffe et qui so partage. 

* La Cuisine des chasseurs par Michel Car- 
rire, £d. Sud Quest 126 P , 20 €. 


Tous en COCOttC 


I 



Les jours gris et froids, la cocotte peut re- 
devenir la reine de la cuisine. Quoi de 
meilleur qu'un plat mijote longtomps ? 

Et d’autant plus appreciable quand il est 
prepare rapidement ! C’est lobjet du livre 
de Stephane Reynaud : un cauteau, une 
cocotte, 20 minutes tout au plus en cui- 
sine, parfois plusieurs heures de cuisson pour aboutir a des plate convi- 
viaux. 162 recettes de l apero au dessert, d’ici et d’ailleurs, pour se regaler 
s implement ; joue de bceuf, champignons, syrah ; veau citron merithe ; echine, po- 
timarnon, cacahudtes ; poulet masala coco ; coquillages anis vinaigre ; cabltlaud 
gomasio courgettes ; chou-fleur mascarpone citron ; ananas noisette vanille ; 
brioche pas perdue pour tout le mortde... 

* Un couteau, un plat, une cocotte », par Stephane Reynaud, ed Marabout, 312 p. f 20 £ 


RICARDO 

UN QU!b£CO[& DANS VOTRE CUISINE' 


gUTlAIU-j flKllit ru fjptdti 


Picando, 

Quebecois superstar 


Des centoines de milliers d'abon- 
ncs sur les toseaux sociaux, trois 
emissions de tele diffuses dans 
75 pays, 650 000 livres ven- 
dus... Ricardo dbbarque en 
France avec 125 recettes faciles 
et rapides Beaucoup de bieuets 
(myrtilles), un peu derable, une 
mijoteuse mais surtoutdes rdees 
pour recevoir au pied leve ! 

« Un QuPbecois dans votre cuisine » r par Ricardo, £d, Larvusse, 
270 p, 19,95 c, 



Desserts 


de. g(tabe.-t/iotteJi 


Nicolas Bemad e, special isle de la patis- 
serie a la fois Meilleur Ouvrier de France 
et Meilleur Chef du monde du World Gour- 
met Summit a Singapour en 2005, pro- 
pose 60 recettes de desserts aux parfums 
d’ailleurs, Direction Koh Phi Phi avec le 
cake noix de cajou, mangue et coco, Las 
Vegas avec le Black Jack, cake chocolat, 
griotte et graseille, ou encore Dijon avec 
un cake pommes au four et compote de 
cassis. 

* invitation d'un patlssier voyageur », 
par Nicolas Bemade, ed, La Martiniere, 

208 p, 29,90 € 


jTV J 


ti 
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Ce fromage de brebis „ 

venu de Blanquefort |MWI 

L’eleveur Julien Sarres et son troupeau de 300 tetes ont investi La Vacherie, une ancienne 
ferme renovee ou les Bordelais viennent acheter leur tomme de brebis, tout pres de la rocade 

TEXTE : CHRISTINE MQRICE - PHOTO : LAURENT THEILLET 



L es brebis de Julien Sarres sontdescen- 
dues fin septembre de la montagne, des 
estives de Lescun (64), pour rejoin dre 
les bards de la Garonne, k Blanquefort, 
pres de Bordeaux, a quelques enca- 
blures du pont d’Aquitaine. Grto a elles, les Bor- 
delais degustent depuis quelques semaines une 
tomme de brebis, passee directemerrt de la salle 
d'aff inage du pnoducteur a I'assiette du consom- 
mateur Car Julien Sarres, eleveur de 38 ans dont 
la famine e$t origin air e de la valine d'Ossau, vient 
d : invest ir un lieu totalement aty pique devolu aux 
circuits courts, k la nature etk I’agriculture p^riur- 
baine. La Vacherie est une ancienne ferme model e 
du XIX* siecle, renovee par la municipalite de Blan- 
quefort, avec qui il est lie par un bail rural envi- 
ronnemental, La petite boutique ou il 
commercialise sa production est ouverte quelques 
demi-joumees par semaine (1). C'est la que s’en- 


tassent les tommes, remontees de la cave apres 
avoir sechees sur place. On y trouvera b lento! des 
yaourts, du caille et des cam em belts. De brebis, 
dvidemment 

DES FROMAGES DE SAJSOM 

Pour Theure, sa production de tommes, environ 
3 tonnes par an elaborees entre les bonds de Ga- 
ronne et les Pyrenees, stiff It a son bonheur. Etson 
evocation met Teau a la bouche. * Chaque saison 
correspond en fait a un fromage different selon 
Tali mentation des brebis » f detaille Julien Sarres. 
« La tomme d'hiver est le tesultat d'une nourriture 
a base de cereales, de foin et d un peu d’herbe. 
Ce n’est pas la plus parfumee. Je passe tres vite 
a la tomme de printemps, a parti r de fin mars, 
lorsque les prairies reverdissent Elle est plus 
grasse, plus riche, plus raffing. Je ies aime 
toutes, mais ma p referee est la tomme des es- 


tives, dont les savours explosent en bouche, evo- 
quant la reglisse, le petit serpolet, les fleurs de fa 
montagne. Elle est fruitee, gouteuse, realises a 
parti r d'une pate plus jaune que les autres, avec 
un long retour en bouche. * 

En fait, cette tomme des estives est aussi cede 
que fabriquait son grand-pere. * D ai lieu rs, j 1 utilise 
le m§me chaudron en cuivre que lui lorsque je 
suis en montagne, fete. Les conditions sont plus 
difficiles, la-haut. Cest aussi pour cela que je 
faime blen. Elle est delideuse avec du bon pain 
fraiis et du vin blanc doux, du jurangon ou du sau- 
temes. Mais le fromage de 6 mois se marie aussi 
tres bien avec un mangaux un peu anciem » 

DEMARCHE ECOLOGlQUE 

A Blanquefort, entre le saloir et la salle d'affinage, 
les tommes de Julien Sarres vieillissent au mini- 
mum trots mois et au maximum un an pour une 
p&te plus concentrde, plus oonsistante. 

Par ailleurs, le bail environ ne mental signe avec la 
Ville de Blanquefort, sur 30 hectares de ptes, im- 
plique une demarche ecologique a laquelle Julien 
Sarres est tres attache. « Je n 1 utilise pas d'engrais 
chtmique et je me suis engage a preserver cer- 
tain es especes protegees, des orchid ees et des 
renoncules par example, avec des filets pour que 
mes brebis ne les pietinent pas. » 

Dans quelque temps, le berger sera invite k dvo- 
quer son metier aupres des ecoliers de Blanque- 
fort at de communes environ nantes. Ce qui ne 
devrait pas lui poser de probtemes. II est en effet 
habitue a expliquer son travail a ceux qui consom- 
ment son fromage puisqu'il commercialise ses 
produits uniquement par le biais de la vente di- 
recte, notamment auprfes de hurt Amap de rag- 
glomeration bordelaise. 


La Vacherie , rue Frangois-Ransinangue, A Bianque- 
fort . Vente directe te mercredi de 15 a 18 heures i Le 
samedi et le dimnche de W heures & 12 h 30 et 
de 15 heures a 18h30. 
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NEWS 


La Gascogne en vitrine 

Adieu Adishatz, bonjour Adishatz & Go. La boutique de Capbreton a fait peau neuve et 
s’estoffert une seconds jeunesse en devenant un * Gasconcept store #. Objectif : ras- 
sembler tout ce qui est local, gascon et vendu en circuit court en un seui endroit, On 
y trouve les produits de createurs des Landes et plus generalernent du Sud -Quest 
(sacs, crayons, tee-shirts et berets). La gastronomic evidemment, n'est pas outline. 
Un espace gourmand, baptise S'nhac, a done dte cried. On peut y acheter et deguster 
des bieres de brasseurs landais, du cola, des limonades, des jus de fruits ou des vins 
locaux f et grignoter charcuteries, foie gras et pastis, bien sur. 

Adishatz & Co : 8, avenue du Mardchal-Lederc A Capbreton . TAl 05584100 71. 



Les volaffles aiment 1'air d'Oleron 


Elies gambadentfierement sur les 6 hectares de rexptoltafflon. Au Pculailler d*0Kron (17), le respect 
de Tenvinonnement et le bien-etre animal priment Les vclailles de Fabienne Brizard, parmi lesquelles 
1 300 poules pondeuses et 5 000 poulets, sent e levees en plein air bien plus longtemps : entre 120 
et 1 50 jours centre 81 pour les poulets fermiers traditionneis. Les animaux sent nourris avec des ce- 
reales sans OGM, achetees a une cooperative locale puis broyees au Poulailler. Enfin r I’exploitation 
ne pratique que la vente directe sur place, tous les apn&s-midi sauf le dimanche, ou sur le marchd de 
Saint- Pierre-d'Oleron, le mardi et le samedi, et celui du Chateau, le vendredi. A la carte : poulets, 
poules, pintades, canards, ceufs, ainsi que chapons, oies et poulardes pour les fetes de fin d annee. 

PouialHer dVieron : W3 f mute de Saint-Georges a Sam t- Pierre d Oieron . 

Tel 05464731 80. www.poufaiUer-oieron.com 



Le vrac deambule 


Tout a commence h I’dpoque oCi Lia et Ocdane, 25 ans, travaiiiaient pour 
Surf Rider Foundation afin de reduire le nombre de dechets sur les plages. 
Des tors, pourquoi ne pas aller au bout des c hoses en limitant les embal- 
lages ? Les deux Biarrotes ont alors imagine un concept dSpicerie en vrac. 
Le plus ? Uinstaller dans une camionnette qui sillonnerait le Pays basque et 
le sud des Landes. La Vrac Mobile etait nee. Aujourd’hul, le vehicule longe 
le littoral, d’Urrugne (64)aSeignosse (40). Comme il n’y a pasd'emballages, 
les clients doivent venir avec leurs prapres oontenants {bocaux, sacs, bou~ 
tellies. „). Us doivent ensuite choislr la quantite desiree, passer par la case 
pesage et payer. Les produits sent autant quo possible locaux et issus de 
I'agriculture biologique ou raisonnee. Et le choixest varie : riz, vinaigre, cho- 
colat, cate, c£teale$ et irteme qualques produits d’hygi&ne et managers. 
Planning des arrets : www. vrac-mobile.com 
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Un nouveau point de retrait 
pour le drive fermier bordefais 

Le drive fermier girondin 
a, depuis le mois d'aout, 
un quatrbme point de re- 
trait. Apres Eysines et 
Larmont en 2012, Gradi- 
gnan en 2013, e'est au 
tour de Bordeaux de voir 
une halte s’ im planter. 

Rien de nouveau dans la 
demarche : 11 suffit de 
passer sa commande sur 
Internet, de payer en 
ligne et de venir la recu- 
pdrer au ddpbt, en l occurrence ici, en plein centre-ville, tous les vendredis, de 13 b 30 a 
1 B h 30. Les fruits, legumes, viandes, laitages vendus (il y a pres de 500 references) vien- 
nentde fermes etde groupements girondins, L’avantage, e’est qu’il n'y a aucun engage- 
ment : on achete ce qu’on veut, quand on veut. 

55, rue Lacmfo A Bordeaux, Commande sur www.drive-fermierfr 







Un annuain du bio et du local 

La No uvel I e-Aquitaine est la deuxieme region frangaise en nombre do 
fermes bio r soft 3 945. Parmi celles-ci, 672 setrauvent en Dordogne (selon 
las chiffres da i agence Agreste). n £tait done tout natural, pour roffice da 
tourisme Ferigord Dronne Belle et pour Agrobio, de lancer ur guide bio 
dans la departement POur la troisieme edition, Agrobio Perigord, associa- 
tion de developpement de Tagriculture biologique, recense las bonnes 
adresses du bio et du local ; des producteurs aux transformateurs en pas- 
sant par las marches et les Amap. Line centaine de coordonnees sent re- 
ferencees. Le guide a aussi une visee pedagogique : il presente la 
regimentation, aide la consotnmataur a reconnaitre marques et labels et 
donne des astuces pour consommer plus responsable. Cetannuaire gratuit 
est dtsponible sous forme numerique sur Internet mais aussi en format 
papier dans les offices de tourisme, magasins bio ou sur les etals de mar- 
ch4. 

vmw.proilwt-bio-aquitaine.Gom 




- 
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. 
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La voie lactee 

des freres Chapolard 

Installes depuis 201 0, Julien et Romain sont passes 
au bio. Leurs yaourts figurent desormais au menu 
des cantines du Lot-et-Garonne 

C houette, ce midi, c’est yaourt a la ans l * A I’epoque de I 1 installation, deja, la 
cantine ! * Les enfants du Pas- crise laifiene battait son plein, Mais cette ins- 
sage, de Nerac, d’Agen et de lallationjls Pont trap peaufinee pouratten- 
lensemble du groupement de commandos dre que la conjoncture s'amSliore 
(huit communes) se rejouissent a Pavance. Installation en bio, circuits courts : * Pour 
Depuis cette annee, la majority des yaourts nous, il n y avait pas d'avenir dans I'agroa- 
servis aux centaines d 'enfants demi-perr- limentaire. En conventionnel, on ne gere que 

sionnaires vient de Mezin. Ils sont fabriques les volumes, en aucun cas les prix. La, nous 
au Gaec des Flats blancs, chez les frdres sommes mattres de notre production », sou- 
Chapolard. * Nous pouvions deja dire que ligne Romain Chapolard. Lui congoit les 
nos produits dtaient tons, aujourd’hui nous yaourts (6 000 yaourts par semaine). Sans 
pouvons aussi le montrer, etant donne que outlier le lait les yaourts a Poire, le fromage 
nous avons eu trois m edail les de bronze tors blanc . Et des g laces pour la saison estivate . 
du dernier Salon de I'agriculture. » Ils Le tout distnibue chez les com mergants lio= 
constmisent ce Gaec pas a pas . Alors toute caux, dans les cantines, sur les marches (1 ) . 
reconnaissance est la bienvenue. Mais pas en vente directs a la terms * Js 

A peine 60 ans a eux deux, ces producteurs n'aurais pas le temps de recevolr les gens 
laitiers instal Ids en 201 0 sont loin d’etre des comme j 1 ai en vie de le fairs », souligne Ro- 
perdreaux dei ajinee. Toute leur famille vient main. Alors les freres Chapolard ouvrent 
de la terra. * A Baradieu, notre ferme, il paratt leurs pontes pour le week-end De ferme en 
qu’il n*y a plus de vaches depuis trente ferme. 



VIGILANTS SUR TOUTE LA GHAfNE 

De la graine plants au de yaourt, ils cnnfrfl- 
lent * I'ensemble de la chafne *. A commen- 
cer par la race de vaches ; des normandes. 
reconn ues pour la qualtte et Pabondance de 
leur lait. Elies sont une quarantine au- 
jourd’hui. La nourriture ensuite : de Pherbe, 
du foin. Bio, evidemment. * Et 1 00 % des oe- 
reales que nous leur donna ns sont produites 
sur nos terres. * Les Iran gins placent la 
banre encore plus haut *Tout est bio, y com- 
pris ce qui parfume nos yaourts. Et equita- 
ble. Sansoublierlorigine locale, comme les 
fraises, des qu'orr le pout. » A toutes les 
etapes de la fabrication, les freres Chapolard 


refuse nt de tomber dans la facility Le bio, le 
local, «< tout etait un prerequis des le de- 
part*, assure Romain. Descontraintesqulls 
se sont imposees par conviction. Mais pas 
seulement Ce quite cherchent avant tout, 
cest de pouvoir vivre decemment de leur 
activity. 

ANNE GRESSER 

(1) Feme des Fiats blancs t Baradieu. Pour te 
detail de leur point de vente en Lot-et-Ge- 
ronne } en Gironde et dans le Gers : wwwJes- 
fiois-biancs.fr 


Un commerce equitable en Dordogne 


Creee en 2009 par la Chambre ^’agriculture de Dordogne, la marque Saveurs du Perigord vise a 
ddvelopper Peconomie du territoire. Un partenariat commercial a ete noud & Pepoque entre lacln- 
quantaine dtegriculteurs qui y adherent (comme les Delices de Mady, notre photo) et les grandes 
surfaces En respace de sept ans, la marque pSrfgourdine a su se faire une place dans les rayons 
de la qu inzaire de points de vente (supermarches et epicene solidaire). Saveurs du Perigord, qui 
se veut une marque de commerce local Equitable, permet de valoriser la filifere courte et d’en- 
courager les consommateurs a c hoi sir davantage de produits issus de I agriculture du departe- 

ment Un site Internet 
permet aux locavores de 
decouvrir les agriculleurs, 
dieveurs et producteurs 
partenaires ainsi que les 
com man dements de la 
marque. Ils permettent 
d apprehender Pachat en 
circuit court comme un 
acte citoyen, favorisant 
remploi et reduisant les ef- 
fets nefastes du transport 
de marchandises. 

www.saveursduperigortirfr 



Apprendre a mieux consommer en s'amusant 

Vous ne savez jamais si 
vous pouvez manger des 
fraises en decern bre ? Vous 
n 1 avez toujours pas com- 
pris ce qu'est un circuit 
court ? Vous n’arrivez pas & 
reconnaltre les nombreux 
logos sur les produits que 
vous achetez ? Alors Etikta- 
ble est fait pour vous. Grace 
&des mini-jeux sur Internet, 
il est desormais possible de 
decouvrir d’autres tegons de consommer. Dn apprend & reconnartre 
les produits de saison afin deviter dacheter des fruits et legumes 
cutttvesdans des semes chauffees ; on comprend que la vente directe 
permet une plus juste remuneration des producteurs ; on devient tn- 
collable sur les logos (bio, commerce equitable, ..), veritables gages 
de quality. Enfin, pour voir si vous avez tout compris, Etiktable pro- 
pose de faire votre marche virtuellement. Et si vous fartes des erreurs, 
co n est pas la fin des haricots... 

www. stiktabte.fr/fBu 
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CIRCUITS COURTS LOCAVORES 


AGENDA 



On finance 

les fermes de demain ! 

Le concours Fermes d’avenir est de retour pour une 
seconds edition. L 1 association du me me mm, spe- 
cialist dans le developpementcfe ragroecologle et 
de la permaculture, et de nombreux parte nai res 
(Terre de liens, Colibris, Federation de Lagriculture 
biologique. ..) vont aider des personnes souhaltant 
s' installer en bio F qu’il s'agisse de maraTchage, 
d j dfevage, de grandes cultures.,, Rarml ies nom- 
breux dossiers regus, 20 ont ete selectionnes sur 
des crit&res bien precis ; ambitions ecologiques, bio^ 
diversity, commercialisation locate.. . A partir du 2D octobre, leurs projets seront preserves sur Blue Bees, un site 
de financement participatif orients vers raiimentation et lagriculture. Cette campagne de levt de fonds, lanct 
jusqu’afin Janvier, permettra a chaque iaureatde beneficier d un prdta taux zero (de 5 000 a 50 000 euros) pour 
s 1 installer L’an dernier, le concours a id ait les agricu lieu rs deja instance. Au rythme des saisons, une ferme a Mon- 
crabeau (47) avart dtd s^lectionnde. 
www. fermesdavenir. org et bluebees. fr 




I 


La Coop paysanne 

passe au drive 

L’ensetgne cooperative, qui a vu le jour a Lormont (33) en 
2015, lance cet automne (la date est encore a definir) un 
site de vente en ligne, La Charrette paysanne. Co service 
sera dans un premier temps ouvert aux entre prises de 
I'agglo bordelaise. Les salaries pounront passer commando 
sur Internet et les cartons seront liwes, selon un creneau 
bien d£fini, sur les parkings des sccietes. La Charrette sera 
ensuite accessible a tous les autres clients qui pourront 
venir retirer leurs produits dans les deux magasins. En 
effet, en aout, la boutique aiimentaire en circuit court a ou- 
vert une deuxieme enseigne, a Cenon, toujours sur la rive 
droite de Bordeaux. Elle aussi est approvisionnde par une 
cinquanlaine de producteurs et d eleveurs de Gironde. La 
encore, II y a un rayon boucherie et un rayon prlmeurs aveo 
des fruits et legumes frais, de saison et partois bio. On y 
trouve aussi des laitages, des alcoois, des pates, des confi- 
tures. . , eux aussi vendus sur La Charrette paysanne. 

Coop paysanne : 57 r avenue Jean-Jaures a Cenon ; 

2, place Magendie a Lormont CQopaysarwe.fr etcooppay- 
sanne, fr/ta-cbarrette-pay$anne 


Foie gras et Loupiac fetent Noel 

Chaque ann^e, les Jounces Loupiac et foie gras annon- 
cent le temps des fetes de fin d'annee. Les 2B et 27 no- 
vembre, une trentaine de chais de la commune - et 
appellation de PEntre-deux-Mers (33) - ouvrent leurs 
portes aux gastronomes pour fair© decouvrir leurs vins. 
Chaque viticuiteur accueiiiera un producteur de foie gras 


venu des Landes. Les chais et chateaux se transforme nt 
ainsi en veritables marches. Au programme : des degus- 
tations croisees de liquoreux et de produits qui sauront 
trouver une place sur les tables des files, foie gras, confits, 
magrets, . . Des ateliers et des demonstrations de decoupe 
de canards seront aussi proposes. 

www, ms-bupiac. com 




Et A on fol/oit b Qu ger lo moi/on ? 


ZODIO 


jr&oriY&e-vcnj* ouk otseil&t-s 
cuisine et ctecouvrei toutes 
les estuces de notre chsP Mnchisu 
Stir bordeaux JExjl-D'.PryaboliercuisIne 


im P 

appMinte & f 






Cuisiner, reeevoir, deeorer, creer, ranger et chouchouter ses enfants 


25dio Bordeaux / Centre commercial Les Rives d’Arcins 9004 rue Denis Papin / Rocade sortie 20 
331 30 BfeGLES / 161. 05 57 99 06 40 
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BLOGS 

EN CUISINE 


Levin, 

en fait tout un d 


d 


lls partagent leurs coups de cceur, conseils, astuces, et divulguent 
leurs secrets culinaires sur la Toile. Blogueurs et blogueuses, 
retrouvez-les a chaque numero 

PAR FREDERIC SALLET 


L es blogs de recettes, on conn ait. Les blogs dedegustatior, aussl. Mats un blog melant 
mots et vins, voila qui est nettement plus inhabitucL A (Image de son auteur sans 
doute, aux mil les vies viticoles, voyageur infatigable, d^gustateur passion ne, auteur 
d’ouvrages recon nus ceuvrantdesormais dans les coulisses du caviste en ligne Vlns 
titonnants, dont ii assure egaiement ^animation d’un blog de quality i * J r essaie de 
montrer que le vin prime sur le plat, qu f il est souvent plus simple de modifier une recette une 
fois que I on a choisi la bouteille », expllque Eric Bemardin. «Trup souvent, Madame impose le 
menu et Monsieur choisit le vin, mais Taccord est parfois impossible, ce sont deux mondes gui 
ne se rsncontrent pas ! > regrette le blogueur, dont les premieres publications remontenta plus 
de dix ans. Principalement des recettes inventdes, personnelles, avec une borne dose d 3 ex- 
ploration gustative, de creation et d'exigence, Pastoujours d’un abord facile, mats un superbe guide pour sortir des sentiers 
battua Du bio, des vins nature, des visites dans les appellations, de bonnes tables. .. une adresse qui se ddmarque. 

wm.boifcmangcr.net 



UN RESTAURANT T 

f Le dernier que j’ai fait a Bordeaux, e’etait Miles, one 
tries belle adresse avec une carte courts, des vins qui 
sortie nt de I’ordinaire, et surtout beaucoup d’eclec- 
tisme dans les appellations ! » 

UN VICNERON ? 

« Le domaine Bordaxurla au Pays basque, Ce sont 
de jeunes vignerens avec une formation d'oerologue 
qui ont demarre tres recemment, mais ils propose nt 
dej& un blanc de haut niveau, ills savent tout ce qu'il 
ne taut pas faire, ils ont la maftrise et le savoir-faire. * 
UN BLOGUEUR? 

* Jen citerai plusieurs, comma celui, tres bien ecrit, 
d 3 un Touiousain <abistode nas , b logspotfr) ( ou celui 
d’un ami, Andre Fuster (vitineraires.blogspot.fr), qui 
est plus interessant pour les aspects techniques : il 
ramene parfois I 1 eg Use au milieu du village etsait re- 
mettre en coherence le combat entre les vins natu- 
rals et les « gros mechants * ! J ajouterai enrfin 
escapadoenophile.com, ecrit par un prof bordelais 
passionnd de vin qui met en avantdes bouteilies d'un 
bon rapport qualite-prix. * 


LA RECETTE D'ERIC BERNARD ID 

VRAI-FAUX RISOTTO au fenouil 


Ingredients 

2 fenouils de belle taille 

* 1 oignon de petite taille 

■ 70 g de riz a risotto 
(arborio ou carnaroli) 

10 g de graines de fenouil 

* 70 g de pistaches 
d^cortiqu^es (saiees 

si possible) 70 g de beurre 
50 g de farine 
90 g de parmesan 

* 2 x 2 cl d'huile d’olive 
une giclee de vin blanc 

■ 1 g de gomme xanthane 
(optionnel) 

* la boutdlle 

de Vincent Damestoy 

Domaine Perrin, Reserve 
Cotes du Rhone blanc 

Notes chaieu reuses de fruits 
a chair blanche, avec une touche 
de garrigue el danis. Un joii 
■ canon > k boire entre amis. 
Motnsde 10 euros 


Preparation 

La creme de riz 




Faites griller a sec dans une poele les 10 g de graines de fenouil. Passez 
I'un des deux fenouils k la centrifugeuse, Ne jetez pas les « ctechets 

Lancez la culsson du riz, Mettez 2 cl d'huile d’olive dans une sauteuse, 
ajoutez reign on emince, puis le riz, faites nacrer* puisajoutez un trait 
de vin blanc. Laissez evaponer. Puis ajoutez le jus du fenouil et les 
dechets, laissez cuire doucement, et remettez ensuite de leau 
regulierement pour eviterque ga attache jusqu a ce que le riz scitcuit. 
Ajoutez alors (en gros) un tiers du volume total en eau chaude, 20 g de 
beurre, 40 g de parmesan et 5 g de graines de fenouil grillees. Mixez le 
tout en ajoutant eventuellement 1 g de gomme de xanthane pour 
homogeneiser parfaitement Puis passez le tout a la passoirefine 
pour avoir une creme parfaltement lisse. 


Le crumble 


Hachez (pas trap menu) les pistaches au couteau, Melangez 50 g de 
beurre ramolli, 50 de farine et 50 g de parmesan jusqu a obtenir un 
* sable grossier ». Incorporez-y les pistaches hachees et les 5 g restants 
de graines de fenouil grillees. Mettez le tout sur une plaque et faites 
cuire environ 20 minutes a 190 °C. Pour une cuisson homogene, 
melanger a nouveau le crumble a mi-cuisson est un plus. 


Les grains de fenouil 

Detachez les branches du corps du fenouil restant et resenrez-les. 

Elies serviront pour la suite. . . 

Tranchez finement le fenouil avec une mandoline, puis superposez les 
tranches aiitamt que possible pour les oouper en petts grains. Faites-les 



cuire a la poele environ 10 minutes en remuant constamment pour 
qu’lls soient pnecuits mais encore legerement croquants. Surtout, 
no sale? pas : ils perdraient leur eau. 

Les filaments de fenouil (a fair e deux heures avant le service) 

Tranchez les branches de fenouil k la mandoline (1 mm) dans le sens de 
la longueur. Puis Mez-les au couteau dans le sens de la longueur pour 
en faire une line julienne en eliminant les parties exterieures, plus dures. 
Placez les filaments dans une eau gazeuse et mettezdes au frigo (ils vont 
gonfler et devenir croquants). Conservez le « feuillage * du fenouil pour la 
decoration. 

Melangez les grains et la creme et rechauffez le tout. Deposez dans les 
plats/assiettes de service. Saupoudrez de crumble, puis placez les 
filaments egouttes et les fail lies. 


les termes mentionnds avec un asterlsque renvoientau giossaire page 1 10. 
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Expres'SO 

Gourmand 

Infos de derniere minute, indiscretions, 
breves de zinc a picorer. . . 

C'EST FORT DE CAFE ! 

Le concours du meilleur melange pour expresso, organist dans 
le cadre de la Rencontre Rationale de la tor refaction (Nantes), 
a reimports par Melanie Badets, de Cafe Michel, & Pessac. 
Le jury a ete conquis par son melange de deux cafes issus 
du commerce equitably un d© Golombiie, I autre du Congo. 



PAR LA FRAICHEUR ET LAUTHENTICITE •> 

W , FACE A l' OCEAN 


Les Disciples d’Escoffier 

[’association des Disciples d’Escoffier, dont l J un des buts est de « partager et de 
transrrettre les connaissances gastronomiques en respectant i’histoire culinaire 
tout en encourageant son evolution », organise depuis dix ans un trophee 
destine aux eleves et aux apprentis. La premiere manche, nationale, a lieu le 
18 novembre, a Souillac (24), La Rochelle accuei Hera le 1 3 Janvier prochain la 
finale nationale. Les vainqueurs iront a Paris le 24 fevrler pour la derniere 
epreuve, internationale celle-ci. 


Angouleme 
et les food trucks 

Les food trucks ne sorrt pas les 
bienvenus Angouleme. Du moins 
sur la voie puhlique. La Villa a 
mcme pris un errete municipal 
apres que des restaurateurs 
sedentaires se sont plaints de la 
concurrence. R&ullat, les restaura- 
teurs en camion ont trouve des 
terrains privds pour se garer et 
traivailler sereinement. 


Encore une MAF 
pour Christophe Girardot 

« Les filies sont des bosseuses ! * Le cbef de la 
Gueriniere en a une fois de plus eu la preuve tin 
septembre, alors qu’une de ses apprenties 
remportait le titre de Meilleure Apprentie de 
France au terme de quatre heures et dernie 
d’epreuve, dans la categoric cuisine froide. 
Alissia Morandeau, en deuxieme an nee de CAR 
a Integra les cuisines de Gujan-Mestras, d^btif 
juin. « Elle a travaille tout Fete sur sa trilogie de 
I'ceuf et ses deux garnitures. * Et, ddjA, le chef 
annonce le coaching d'une troisieme apprentie. 
Pour un troisteme litre ? A suivre., . 


L'integrale des Michelin aux encheres 

Les amateurs du guide rouge suivront avec attention la pro- 
chain e vente de livres et de manuscrits chez Christie's a Paris, 
le 5 ddcembre. L'intdgrale des guides Michelin y sera en effet 
presentee aux encheres, sort 108 opus, dont celui de « 1939, 
r^imprinrfe en 1943 par I'amn^e arrfericaine & I'attention des 
soldats du debarquement ». 

Estimation de ce lot rare ; 25 000 a 35 000 euros. 



1 IDEE CAOEAU OFFREZ UN QON REPAS 

1 UN CADEAU ORIGINAL POUR VOS PROCHES 
, DU MONTANT DE VOTRE CHOIX 



a partir de 12h00 et 19h30 

SALLE CLIMATISCE & PARKING GRATUIT 

www.laconcha.fr 
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A GRIGNOTER BOUTIQUES 



1 


Decouvrez ces lieux dedies aux produits fins, selections 
de terroirs, saveurs asiatiques et decouvertes viticoles 


Un petit air de Provence a Bordeaux 



Gn peut §tre un reseau franchise et ne miser que sur les productions 
locales. Tel est le pari de la Maison Bremond 1&30 qui, avec rouvertune 
de cette 1 & enseigne, tenue par la petillante Mathilde Morin et Romain 
Berard, essalme les saveurs provengales dans le Sud-Quest Avec une 
predominance d’huiles d 1 olive sur les conditionnements desquellesfi- 
gurent en toutes lettres les noms des moulins et producteurs locaux, 
Une quinzaine de domaines provengaux permettent ainsi de deve top- 
per une gamme d’huiles, certaines parfumees (crtnon, basilic en pres- 
sion simultande}, mono vari stales {vendues en vrac), toutes issues 
d une agriculture raisonnee cu rneme bio, L'epicerie fine propose ega- 
lement une large gamme de tartinables (tapenades, anchoTades) et 
une selection de produits truffes, ainsi que des confitures (orange, abri- 
cot et melon de Cavaillon), du miel de Provence et des biscuits. Petit 
din d'ceil a la region : id, le ketchup est elabore avec des tomates de 
Marmande et des carottes des Landes. 

Matson Brtimond 1830, 50, rue des Remparts, 33000 Bordeaux. 

Tel. 06670083 07. t\ttps://www. facebeakcom/gourmandco/ 


Deux boutiques 

pour Didier Gaborit 
(64) 

Ancien laurSat du Grand Prix 
international de la chocolate- 
rie (1 996), le maitre chocola- 
tier Didier Gaborit a ouvert 
deux chocolate ri es- pr a 1 in e- 
ries, a Biarritz et a Bayonne. 

Ce passionne, qui a officie 
onze ans chez Adam et qua- 
torze ans a la maison Henriet 
au cfittf de Serge Ccuzigou, 
excelle en associations de saveurs. Son praline coco-citron vert est a tomber, et que dire de 
sa ganache aux agrumes et poivre du Nepal I 

A Bayonne : 17, rue Poissonnerie, Tel 05 59 63 89 30 
A Biarritz ; 44, me Luis-Mariano, quartier des Docks de fa Negresse. 

T61 05 59 43 1 1 34 (ouvert fe dimanche de 10 13 h}. www.didiergabont.com 




Wine truck itinerant (64) 


La Cave a Margaux est ure veritable cave ambulante abritee dans la 
jolie remorque que Mathieu Chauvin a fait construire il y a queiques 
mois, Un modele unique, II lui suffit de Fattacher a sa voiture pour 
§tre fin prfit & se rendre partout oO on le demande, mais 6galement 
chez les producteurs. Son creneau : la degustation de vins nature, 
bio, Demeter ou biodynamiques qu'il d^niche partout en France, ll a 
en effet chois i de termer sa cave installee a Angle! pour sil tonne r les 
routes afin de faire decouvrir les quelque 250 references qu'il fait 
tourner dans cette cave itinerante. 

W 06330708 36. facaveamrgaux@orange fr 
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A GRIGNOTER BOUTIQUES 


La Maison basque fait son petit marche (33) 

C r est un local discret au cteur de Bordeaux ou la Maison basque organise conferences, 
ateliers et animations pour promouvoir i'esprit et Ies valeurs basques. Depuis peu, I’as- 
sociation y a ouvert egalement son * petit marche *, un point de vente ou gastronomic 
et arts de la table sort en bonne place. Des produits artisanaux, selectionnes sur place 
chez des pnoducteurs fermiers adherant a la charte du reseau Idoki (idoki.org). Le pore 
basque, Paxoa de chez JaraXolan coupe au couteau, navarin de motion seronten bonne 
place mais on y trouvera egalement viandes fraiches (sur commanded from age (brebis), 
queiques boissons (cidre, biere) et bientfit des sardines de Saint- Jean -de-Luz. . . 

7, rue du Pafais-de-POmbnere, Bordeaux, tskuafetxea.org 

Ouvert fes tundis, mardis , jeudis et vendredis de 11 a 13 h et de 74 h a 18 h 30, 

fe mercredi de 10 a 13 h t le samedi de 10 h a 12 h 30, 




La poissonnerie de lAiguillon (33) 

a son epicene fine 

Depuis des dtarinies, la reputation de la poissonnerie 
de TAiguillon, boulevard Mestrezat, dans le quartler du 
port d'Arcachon, n'est plus & faire. La file d 3 attente ne 
desemplit pas devant un etal qui donne toujours emle, 
et Ies clients vlennent partois de loin pour acheter per- 
sons, coquill ages et crustaces. L'enseigne, qui s’ est di- 
versify dans les cours de cuisine, a aussi ouvert une 
petite epicene fine, annexe de la poissonnerie, juste en 
face. On y trouve toutes sortes de condiments rares, de 
sols et d’epices, A decouvrir, 

43, boulevard Mestrezat, 33120Arcachon. 

Contact de ('epicene a fa poissormerie, tel 055683 70 53, 


Au bon gout du Terroir d'Asie (33) 

Poulet caramel, nouilles sautees, riz cantannais,, poulet sauce basilic, bo bun, nems t 
rouleaux de piintemps et yakitoris.. . Autant de specialties chinolses, thaies ou viet- 
namiennes, exclusivement faites maison, dont Ies fideles du marche de Liboume se 
regalent depuis plusieurs annees grace a Douang et Ket Sisomvang, Ce mois-ci, le 
couple de Laotiens a inaugur£ sa nouvelle boutique, Le Terroir d p Asie. On y retrouve 
une carte enrichie par rapport aux propositions du march£, avec notammentdu boeuf 
sate pousses bambou ou du poulet aigre-doux. Sans oublier queiques douceurs su- 
crees en dessert telles que Ies perles coco ou le sirop aux litchis, Une restauration 
rapide a deguster sur place ou a emporter du mercredi au samedi de 9 h 30 a 1 3 h 30 
at de 17 h 30 a 20 h 30 (le lundi matin, rendez-vous est donne au marche de Gas- 
til ion). Si le ddcor se veut sabre avec juste queiques touches ^inspiration asiatique, 
la cuisine, elle, est riche en saveurs. 

Le Termir d'Asie, 16, rue Vlctor-Hugo, i Castilfon-la-Bataiffe. 

Ranseignements et commandes au 05 57 41 39 07. 
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Pays basque < tionCUld 
Navets - Indiscretion - 

Confidences - I^gOM 


BON . 

APPETIT 





42 52 


76 


PORTRAIT ELOGE 

DE RICHARD DAUWY DU NAVET 


LES BONNES ADRESSES 
DE LAETITIA SARTHOU 

Apau 


ETAUSSL 
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LARECETTE LESASTUCES 

PAS A PAS POUR UN JUS 

DE MATHIEU RABAU REUSSI 


Le? salmis depabmbes Xanefe, uoe recette 
cfe Dominique Massortde, d’Ainhoa. 
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PORTRAIT PAYS BASQUE 


Richard Daulay 

an ISVe.'ton e.n teiuies basques 


Le jeune chef donne une nouvelle vie a une ancienne auberge d’Arcangues. 

II y propose une cuisine creative et gourmande, qui puise tart dans ses racines familiales 
que dans son amour du Pays basque et de ses prod u its 

TEXTE : EMMANUELLE LAPEYRE- PHOTOS : CLAUDE PRIGENT 


Le chef, qui enfant n'aimait rien tant 
qu'accompagner son grand-pere vend re 
ses pores au marche, a garde le gout des produits frafs 
issus de petites exploitations locales 


l est des vocations qui s'imposent comme 
une evidence. Qui tissent des le plus jeune 
&ge fitin^raire d’une vie, Tel est le cas de 
Richard Daulay. « Daussi loin que je me 
nappelle, j ! ai toujours voulu etre cuisinier 
se souvient le jeune chef, qui arpentait, enfant, lea 
cuisines du restaurant ou sen pere officia avant 
de reprendre la ferme familiale de La Guerche- 
de-Bretagne. 

DE LA BRETAGNE AU PAYS BASQUE 

Apres quatre ans d 'etudes au lycee hotelier de sa 
vilie naiale, le jeune homme entame un parcours 
a travers la France qui le mene de la maison Pic, 
ou il fait ses premiers pas de commis, en 2QQQ, 
jusqu'au Logis de la Chabotterie, ou il otficie au 
posts de second de Thierry Drapeau a partir de 
2008. « One ecole d 1 exigence et d 1 excellence, ou 
rien ne compte d’autre que de realiser le meilleur 
travail possible, sane droit a l erreur », souligne- 
t-il. Un tel engagement n’est pas pour deplaire a 
ce bosseur passionny si ce n’est le manque de 
temps a accorder a sa femme et safille. II decide 
alcrs de quitter le restaurant aux deux macarons, 
Le hasard d'une annonce I’amene jusqu’aux 
cuisines du Grand Hotel de Saint-Jean-de-Luz, 
dont il pnend les rfcnes le 1 4 f^vrier 2012. La f§te 
des amoureux marque le debut d'une decouverte 
emerveite du Pays basque, terra Incognita pour 


Richard Daulay. Le Breton s’y epanouit, jusqu'a 
rinoendie de r hotel -restaurant, en mans 2014, Un 
declic. « Je me suis dit quit etait temps de voler 
de mes propres ailes. » Entre deux coups de main 
a son ami Vivien Durand, qui prend au m§me 
moment la tele du Prince Noira Lormont, Richard 
Daulay murtt son projet, visile trois dtablissements 
avant de decouvrir L Auberge du Chapelet a 
Area ng lies. La b^tisse centenaire, qui a fait les 
belles heures du village, ne demands qu ? a 
retrouver son lustre, Richard Daulay tom be 
immddiatemerrt sous le charme. 

ESPRIT AUBERGE 

* C s est un lieu vraiment unique. La salie de 
I’auberge accueillaitases debuts des animaux de 
ferme et le foin, puis des bals, avant de devenir 
un restaurant. Le puits a I 1 entree fut a une epoque 
le seul point deau du quartier raconte ce fSru 


d bistoire devenu incollable sur ie passe des lieux. 
Lors des travaux de renovation, il decouvre des 
briques anciennes po riant la signature de la 
tuilerie Moussempes, dont les murs abritent 
aujourd'hui les Docks de la N£gresse Fragments 
de memoirs, elles tronent desormais dans la belle 
salie du restaurant. Les g6n6reux volumes en ont 
ete conserves, de meme que la charpente. 
L'ensembly avec ses murs mis ti nu et blanchis, 
fait penser tout autant a u n han gar de bord de mer 
qu’a une auberge du Pays basque interieur ; un 
double symbols deau et de terra qui n’est pas 
pour deplaire au Breton. L'espace se revele 
toutefois intimiste, d'une Gldgante simplicity avec 
ses tables de ferme et son sol de tomettes 
anciennes, * * J 'arrive ici avec Ten vie de partage, 
de conviviality de rencontres. L'idee est de faire 
de ce lieu un endrort demotions, de gout et de 
plaisir L ] esprit d 1 auberge est primordial. * 
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Cote desserts, le millefeuille servi 
a la table dominicale de son enfance 
y figure en totem 


MAISON 

SUKALDARI 



Avec son second, 

Quentin Maysou, Richard Daulay 
efabore ties piats autour da trots 
ou quatre saveurs, 
pour conserver * ta puissance 
et le gout de cheque clement ». 


Baptise Maison Sukaldari (« cuisinier » en 
basque), letablissement renaissant offre un bel 
eerin a la cuisine de Richard Daulay. Passionne 
par le ternoir basque et les hommes qui le font 
vivre, le trentenaire y developpe sa signature. 
Celle d’une cuisine saine, g^reuse et 
gourmands, issue de pnoduits locaux. 

F RAICH EUR ET GOURMAND ISE 

Le chef, qui enfant n'aimait hen tanf 
quaccompagner son grand-p&re vendre ses 
pores au marche, a garde le gout des produits 
frais issus de petites exploitations locales, gull 
deniche au gre de ses deambulations sur les 
eta Is du Pays basque. 

Les fruits et legumes, dont il est fou, tiennent une 
place essentielle dans sa cuisine, qu’il realise en 
duettiste avec son second, Quentin Maysou, form6 
par ses soins a Saint-Jean-de-Luz. « Jaime 
associer les fruits dans les plats, pour apporter une 
touche de legerete et de fraicheur » r note le chef. 


Comme ce raisin noir qui, avec des brocolis 
presque confite, complete harmonieu seme nt des 
filets de rouget barbet simplement grilles. Qu ces 
figues assocides aux cfcpes et aux raisins sur un 
carpaccio de col vert. Trois ou quatre saveurs, pas 
plus, pour celui quE conserve un fort souvenir de 
son premier stage, effectue aupres de Bernard 
Loiseau. 

« L'idee est toujours de retrouver la puissance et 
le gout de chaque element sans se disperser, de 
rechercher I'dquilibre et I'harmonie plut&t que la 
fusion. * A I'image de Tanguille fumee qui 
rehausse d’une saveur subtilement iod^e le beeuf 
Herriko de chez Massonde, servi avec des 
oignans blancs au barbecue et un royal de 
champignons, pour un rdgal driver. 

Cote desserts, Richard Daulay rend horn mage 
aux talents cuiinaires famiiiaux. Le millefeuille 
servi a la table dominicale de son enfance y 
figure en totem. Propose a Fannie au sein (Tune 
carte changeant au gre des envies et des saisons, 


il demule un feuilletage leger et croustillant qui 
en fait la douceur la plus demandee du 
restaurant. II prend pourtant place aupres 
d'autres belles propositions, comme le feuille a 
feuille de chocolat, servi avec une surprenante 
glace au laurier-sauce. 

Des saveurs que les camarades de la scene 
gastmnomique basque (Xavier Isabal, Xabi 
Ibarboure, Fabian Feldmann, Patrice Lubet, 
Fabrice Idiart..,} n’ont pas manque de venir 
ddcouvrir. « Certains m'ont m£me ddpanne au 
debut. II y a un formidable etat d 'esprit ertre les 
chefs, On prend des nouvelles, on s'^paule, On 
n'est pas dans une ambiance de concurrence, 
bien au contralre, on a tous la meme envie de 
traveller le plus honn§tement possible, avec de 
bens produits dlci », s’enthousiasme celui qui 
pour rien au monde ne quitterait son Pays basque 
de cceur. 


Retmuvez nos adresses en page 110 '. 
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FOIE GRAS MI-CUIT EN TERRINE, 

CHUTNEY DE COING, VINAIGRETTE PISTACHE 



Ingredients 

Foie gras mi-cuit 

1 lobe de foie gras frais do 400 a 500 g 

•Sgdesel 3gde poivre 

(ou un foia gras mi-curt da 250 g) 

Chutney de coing 

1 coing 50 g de sucre 20 g de vinaigre 
de cidre 200 g cTeau 

Going poc he 

1 coing 250 g d’eau 50 g de sucre 

Vinaigrette pistache 

1 00 g de pAte de pistache 25 g de vinaigre 
de cidre 50 g cThuile detournesol Sel Piment 
d’Espelette 

Preparation 

La vellle, preparez le fale gras : 

Pnenez votre lobe et ddneivez-le, Assaisonnez 
avec le sel et le poivre. Placez le foie gras dans 
une terrine etfaites cuire a 110 °C pendant 
45 minutes. 

Pressez le foie gras, poivrez le sornmet 
et reservez au refrige rateur au moins une nuit. 

Pour le chutney de coing : 

Pelez le coing a I'econome et detaillez-le en 
brunoise. 

Dans une casserole, portez a ebullition 
le sucre, le vinaigre et I’eau, Versez la brunoise de 
coing et laissez compoter 30 k 45 minutes k feu 
doux. 

Pour le coing poc he: 

Pelez le coing a l^oonome et taillez-le en 
quartiers 

Dans une casserole, portez a Ebullition reau et le 
sucre, versez-y les quartiers de coing. Faites cuire 
10 minutes a feu vif. 

Pour la vinaigrette de pistache : 

Mixez la pate de pistache avec le vinaigre puis 
ajoutez Thuile au fur el a mesure. Assaisonnez. 


Dressage : 

Badigeonnez les assiettes de vinaigrette pistache 
a Taide d’un pinceau. Dressez le foie gras : 
accompagne du chutney et des quartiers de 
coing. 


I La bouteille de Vincent Damestoy 
Clos Bengueres Chine touche 
Jurangon 

La selection des plus beaux petits mansengs 
du dUmaine, associee a un slevage minutieux et long, 
fart de cette bouteille une excel lente gourmaedise. 

Moitts iie 20 euros. 
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ROUGET CUIT ENTIER, 

BROCOLIS CUITS AU BEURRE DEMI-SEL, RAISINS NOIRS ET SAUCE VIGNERONNE 




Ingredients 

Rouget et sauce vigneronne 

4 rougets de 1 00 a 200 g 1 cignm 1 carotte 
20 cl de vin rouge 20 g de concentre de tom ate 
Hiulle d r o!!ve 

Brocolis cuits au bourne demi-sel 

2 bracoiis 100 g de beurre demi-sel 

Creme au citron 

4 citrons jaunes 1 00 g de sucre 
100 g de raisins noirs 


Preparation 

Pour la sauce vigneronne 

£caillcz les rougets, levez I arete central e par le 
ventre et etetez. Reservez les poissons. 

Faites revenir dans une sauteuse a I'huile d ’olive les 
totes de rougets, puis ajoutez la garniture aromatique 
et faites suer. 

Ajoutez le concentre de tomate et faites colorer, 
Deglacez au vin rouge et mouillez a hauteur avec de 
Teau. Faites cuire 30 minutes & feu doux. 

Passe z ensuite au chinnis et faites rdduire. 

Pour les brocolis 

Faites cuire dans une poGfe 8 sommitds de brocolis 
au beurre demi-sel jusqu'a quasiment les confine. 

Pendant ce temps, faites cuire le reste des brocolis 
dans une casserole d’eau bouillante salee. Puis 
mixez en puree assaisonnee avec le beurre de 
cuisson des sommites de brocolis. 

Pour la creme au citron 

Faites cuire les citrons jaunes au four avec le sucre 
dans du papier aluminium pendant 45 minutes a 
180 °C. Mixez et passez les citrons pour obtenir une 
crGme. 

Pour les rougets 

Dans une poele fumante, saisissez les rougets 1 min 
de chaque c6td. 


Dressage 

Dressez les filets dans une assiette accompagnee 
des sommites et de la puree de brocolis. Ajoutez 
quelques touches de cr£me de citron avec une poche 
a douille et agremerrtez de grains de raisin noirfrais. 


* La bouteille 

de Vincent Damestoy 

Domains de Bellivi£re Rouge-Go rge 
Coteaux du Loir 

Un vin rouge s'impose ! Le rouget s’y marie 
Ires bien, tattes lessai avec ce superbe vin de terroir. 
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LE MILLEFEUILLE, 

GRAND CLASSIQUE DE LA 


MAISON 


Ingredients 

P3te feuilletee 

300 g de farine 200 g dteau 250 g de beurre demi-sel 
Idgerement ramolli 1 pineee de sal 

Creme vanillee 

50 cl de lait 4jaunesd s oeufs 125 gde sucre 
75 g de ferine 1 gousse de varille 3 feuilles 
de gelatine 200 g de creme montee 

Preparation 

Prepares la pete feuilletee 

Petri ssez la farine avec I’eau salee ou sucree, Laissez 
reposer au frais 30 minutes Sorter au meme moment la 
matter© grass© du refrjgerateur, 

Sur un plan de travail farine, etendez ta pate en mnd. 

Coupez la matiere grasse en petits cubes et placez ces 
demiers au centre de I'abaisse*. 

Rabattez les quatre pans du mnd com me une 
enveloppe. Laissez reposer 10 minutes. 


Etendez la p&te en forme rectangulaim et pliez-la en 
trois. Renversez-la en mettant le dessus dessous et 
faites pivoter d ! un quart de tour. 

Etalez de nouveau la pate en rectangle et pliez-la de 
nouveau en trois. 

Laissez reposer 20 minutes. 

Recommence! encore deux fois roperation, de maniere 
3 ce que la pate fasse six tours. Bile est alors prGfe 3 
I'emploL 

Faites-la cuire 45 minutes au four a 1 B0 °C [prevoyez 
de debuter la cuisson une heure environ avant de servir r 
afin que la pate feuifletee soit ti&de au moment du 
service). 

Pour la creme diplomat© 

Mettez les feuilles de gelatine a tremper dans de I'eau 
fraide. 

Faites bouillir le lait avec la gousse de varille. 

Faites blanctiir les jaunes d'oeufs et le sucre au fouet 
puis ajoutez la farine. Versez le lait bouillarrt dessus et 
remettez le tout a bouillir 1 minute. Hors du feu, ajoutez 
les feuilles de gelatine essences. 


Laissez refroidir. 

En parallels, pr^parez une cr&me montee. 

Une fpis la cr£me patissiere froide, fouettez-la afin de 
lui donner une texture sou pie et incorporez-y 
delicatemert la creme montee. Placez le tout dans une 
pochea douille. 

Dressage 

Coupez la pate fe uilletee en deux dans le sens de la 
longueur. Gamissez la partie inferieure de creme 
diplomat© et recouvrez avec la partie superieure. 
Saupoudrez de sucre glace et servez. 


*Les termes mentionnes 
avec un asterisque renvoient 

au gbssaire page 1 10, La bouteille I 

de Vincent Da mestoy I 
Uherte Friies demi-set Champagne fj 
Comme le millefeuille, la legerete est un argument I 
de reussite. De plus, le cote « brioche » du vin p U 
apporte par un elevage en barique, saura vous combler. 

25 euros. 
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Durant vingt-six ans, i! a veille aux destinees des cuisines 

de ia maison Potel et Chabot a Paris, dont il demeure depuis octobre 

conseil en innovation et charge du developpement international, 

Un « nouveau defi » pour ce Gersois d’origine, qui continue 
de percevoir « toutes les richesses et les varietes » de son metier 

PROPOS RECUEILLIS PAR AXELLE MAOJIN-ROY 


S’il ne devait y avoir qu’un plat ? 


Le chou- homard. Un chou de la faille de ceux qu'on ne vait que 
dans les champs. Dont on garde les larges feuilles pour la 
decoration pour re blanch ir qua le coeur, qui sera ensuite monte en 
dfime avec une mousseline homard et saint-jacques. Un gout tr^s 
simple - le chou, le homard et le beurre blanc - r mais le souvenir 
d'un challenge ; un plat ciserviravec un champagne rose pour le 
prix Grand Siecte, remis a Jean d’Ormesson. La magie de la 
creation d'un plat 


Mon moment prefers de la joumee ? 


Le dGmarrage de lajournde ; quand la cuisine 
est en effervescence, que les produits airivent, 
Les esprits sorrt neufs. C'est la qu est I'energie. 


Si je n’avais pas ete cuisinier ? 


J’aurais fait quelque chose de mes doigts. 
Peut-etre magon, comme papa. C’est trop 
beau de construire, Je le deccuvre depuis que 
je restay re ma maison. Et j’ai grardi avec ces 
valeurs : un toit qui rassemble et une table qui 
nourrit tout le monde. Le reste. . . 


La personne que j’aurais aime rancontrer ? 


I 

CUISSON 

MINUTE 


Guelqu'un entre le philosophe et ie sociologue, qui 
sinterroge sur ce que signifie ce bescin de se reunir, de 
manger ensemble, de partager, vers ou on va quand on 
cuisine ou que Ton passe a table. Guelqu’un qui me parle 
de ce lien, pas dans sa dimension historique mais bien 
dans sa dimension humaine. 


Mon regret ? 


Que tout ce que lonaen 
tete ne puisse pas etne mis 



La feme de mes vacances d'enfant, 


au-dessus deMasseube, dans le Gers. 
Un espace de liberte et de solitude, Line 
vie de connivence avec ma grand-mere. 
Je sens encore le foin sous mes pieds. .. 


Ce que je deteste le plus ? 


Les gens qui ne dependent pas les choses 
auxquelles ils croient 


Ce lieu ou j’oublie tout ? 


Ma campagne de maintenant, le Gers transfers 
dans la Bresse. Une vieille grange achetee il y 
a dix ans, vers Pont-de-Vaux, que je retape 
pour faire des spectacles, Et une mare 
traditionneiie devant laqueiie je passe des 
heures a regarder les carpes et les canards. 


Une odeur ? 


Cedes des cepes. Les vrais, ceux que Ton ramasse E 


Ma plus belle emotion ? 


II y en a mille i De cellos qui me font verser une larme. 
Quand on est capable d'etre encore fou. 


Ce pour quoi je serais pret a tout abandonner 7 


Pour devenir musicien. Guitariste. Savoir me servir de cette 
machine a six cordes. Mais II aurait fallu que je lui accorde 






Demain, qui et ou serai-je ? 


Toufours chez Potel et Chabot et & Paris. Je continued tant 
que c'est interessant pour tout le monde. Et en paralleSe Je 
contlnuerai dans lassociatif, avec les gens du metier et aussi 
ailleurs pour ceux qui ont moins de chance. Toujours dans 
cette erode de partage. 
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RECETTE PAS A PAS 



Gourmandise 
de homaid 

facpn buche 


Voila un plat qui ravira vos convives rassembles pour les fetes. Mais ne 
cantonnez pas cette delicieuse recette a des repas d’ exception, car elle peut 
connaTtre nombre de variations qui vous la feront apprecier toute I'annee 

TEXTE : AXELLE MAQUIN-ROY - PHOTOS ET VIDEO : QUENTIN SAL IN I ER 


L a perspective des fetes de fin d'annee etart trap 
belle pour que Mathieu Rabau passe a cote de 
revocation d’un plattraditionnel des tablees fa- 
milies : la bGche. Oui f mais la proposer en des- 
sert aurait ete trap. . . convenu ! Alors, pour cette 
nouvelle recette pas & pas, le chef des Ateliers cuisine de 
ZOdio propose une reaJisatbn ideale pourouvrir votre menu 
festif : une bOche en entree - surprise garantie, Et, pance que 
ce n'est pas tous les jours Noel, Mathieu a pour une fois 
oortvoque ce mets de choix, a la chair delicate et au fumet 
si specrfique, qu est le homard. Avec ce trait de cuisine qui 
le caracterise, le chef a releve cette delicieuse composition 
(car oui h on a gouts et adore !) de saveurs et de textures 
(entre le cremeux d une bisque, le fondant de la buche et le 
croquant de ses elements d'acoompagnement) avec ces 
tierbes et condiments asiatiques qull affectbrme tent. 


Mais, rassurez-vous, fidele a sa conception de la cuisine 
- « des produits sains, simples et un moment de par- 
tage * - Mathieu Rabau a congu cette recette de maniere 
a la faire vivre toute l annee et selon vos goOts, Ainsi, pour 
realiser la tuile dentelle, choisissez les herbes selon que 
vous pr£ferez un gout plus herbace, acidulS ou citronne ; 
remplacez le homard par de la chair de crabe, des gambas 
pour en alleger le cout ; froquez le moule a buche pour la 
classique terrine ; et servez votre plat ete com me hiver, 
tiede ou frais, agremente d une mayonnaise relevee d’un 
trait d'aicool anise ou encore d un concass^ de tomates, 
la saison revenue. Un plaisir gourmand de tous les ins- 
tants [ 


Zdtfio, rue Denis-Paptn, 33130 Begies. M 05 57 99 06 40, 
Bordeaux jodio. fr/nos atetiers 


EN PARTENARIAT AVEC 


ZODIO 


film & 


Ingredients 

1 homard vivart de 500 9 environ 

* 2 carottes blanches 

Pour le court-bouillon 

1 oignon nouveau 1 carotte * 1 branche 
deceleri *1 branche de citronne lie 
*2gou$sesd'all *1 chou 
ch i nois po i v re no i r sau vage. 

500 g de filet de cabillaud 4 blancs 
d'oeufs * 20 cl de cr£me fradche 
basi I i c thai poivre noir sau vage 
de Madagascar quelques feuilles 
de citron kaffir (combava) sel. 

Pour la bisque 

La carcasse du homard 1 carotte 

• 1 oignon nouveau * 1 branche 
de celeri * 1 baton de citronne! ie 

* 1 branche de thym 1 trait de 
cognac huile d'olive • 2 tomates grappe 
bien mures ► 1 c. a soupe de concentre 
de tomates quelques brins d’estragon. 
Pour la tuile dherbes 

1 bouquet de persil * 1 bouquet 
de cerfeuil 1 bouquet de basilic thai 

• ISgdefarine 60 g d’huile d'olive 
extra, sel. 

Pour la decoration 

1 poimme granny-smith • quelques 
som mites de chou violet * quelques 
pousses de shiso de d iff ©rentes varietes. 



ft etrvuvez noire recette 
$vr sedouest-gourmmt.fr 
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Faites cuire le homard 

1 Epluchez les legumes, eoupez-les grossidre- 
ment et plomgez-les dans un grand faitout rempli 
d'eau bouillante. Salez et ajoutez le poivre noir 
sauvage de Madagascar. A la reprise de I 1 ebulli- 
tion, plongez-y le homard vivant, la tete la pre- 
miere. Immergezle bien a I’aide d’une ecumoire. 
Au bout de 1 0 minutes apres la reprise de I’ebul- 
lition, sortez-le de I’eau. A I'aide dun couteau, en- 
taillez lie haul de la tete et laissez-le segoutter la 
t§te en bas afin qu’il se vide de toute Teau. 

Une Ibis egoutte etrefroidi, decortiquez le homard. 
Reservez la chair du coffre et des grosses pinces. 
Conservez les pattes et les carcasses, 

Preparez la bisque 

2. Dans un grand faitout, faites chauffer une bonne 
quantite d'huile d’olive etira. Jetez-y la carcasse 
de homard et faites ravenir jusqu’i coloration. Au 
besom, ajoutez un peu d’huile. 


3. Mouillez avec un trait de cognac etflambez. 
Ajoutez I'ensemble des legumes epluehes, laves 
et eminces ainsi que Tail et le thym. Remuez. 
Coupez et ajoutez les tomates et !e eoncentrb de 
to mates* Faites revenir quelques minutes. Mouil- 
lez a hauteur avec de I’eau chaude et laissez mi- 
joter. 

Preparez le jus d’herbes 

Lavez et effeuillez toutes vos herbes. Piongez-ies 
15 secondes dans Teau bouillante pour juste les 
blanchir. Egouttez-fes et plongez-les aussitot dans 
un bain d’eau giacee pour fixer la chiorcphyiie. 
fgouttez-les a nouveau et essorez-les. 

4. Mixez et passez au tamis. Fesez 100 g de jus 
d’herbes et ajoutez I'huile et la farine au touet 
M^langez bien. Rbservez. 

Preparez la buche 

Epluchez et lavez les carottes blanches Coupez- 


les en fines tranches dans le sens de la longueur 
b I'aide d une mandoline. 

5. Blanchissez-les dans une casserole d’eau 
bouillante durant 4 minutes. Elies doivent etre 
cuites, translucides etsouples. Plongez-les aus- 
sitat dans l eau glacde et Pgouttez-les b plat sur 
un plat recouvert de papier absorb ant. 

Coupez les filets de poisson grossierement et 
passez-les au robot-coupe. Incorporez les blancs 
d’ceufs, le basilic thaiet les feuilles de citron kaf- 
fir, salez et poivrez. Ajoutez la creme (ou un me- 
lange creme-bisque). Placez la farce dans une 
poche a douilies. 

6. Chemisez votre moule a buche de film trans- 
parent. Disposez les lamelles de carottes cuites 
perpendicuilairement au mouEe en veiltant a ce 
qu’il n’y ait pas de jour. Garnissez avec la farce 
a poisson Ee fond du moule au tiers de sa hau- 
teur. Decoupez la chair du coffre de homard et 
disposez les morceaux avant de recouvrir b nou- 
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veau de farce, Lissez a la spatule, Refermez la 
bflche en repliant las lamelles de Garottes. 
Enfournez au bain-marie 30 minutes a 160 e C. 

Terminez la bisque 

7, Retires la carcasse du fallout. Concassez-la 
dans un chinois a Paide d'un mortier pour recu- 
p£rer tout le jus de homard. Replacez le jus sur 
feu moyen f ajoutez I’estragon et laissez reduire 
jusqu a consistence d’un veloute. Vous pourrez 
alors ajouter une cuilleree de creme. 

Formez lestuiles dentelle d'herbes 

8, Faites chauffer une petite poele antiadhesive. Ver- 
sez ure cuilleree a soupe de jus d'herbes en son cen- 
tre, Laissez latuile se former sans la toucher mais en 
sutveillant wtre feu. Lorsque latuile est bien sfcche, 
sculevez-la delicatement avec une spatule et depo- 
sez-la sur un papier absorbant, Renouvelez Popera- 
tion en ayant e$suy£ votre poele apr$s chaque tuiie. 


Et pour finir 

Une fois la buche cuite et refraidie, demoulez-la de- 
licatement sur une grille pour la laisser s’ego utter. 
9 Dans une petite poGle, taites chauffer un peu 
d’huile et faites-y saisir la chair des pinces de ho- 
mand. Ajoutez quelques noisettes de beurre et arro- 
sez continuellement pour rdtir les pinces. Attention 
a ne pas les cuire a nouveau, Assaisonnez de sel 
noir d'Hawai et de polvre noir de Madagascar. 

1 C Decoupez la buche en 4 portions, a Taide d'un 
couteau bien aiguise afin de ne pas I'ecraser. 
versez une cuilibre de bisque tiede dans une as- 
siette creuse, deposez une part de buche, les 
pinces de homard rbties decoupees. 

1 1 Deconez de sommrtes de chou violet passees a 
la mandoline, de quelques pousses de shiso agre- 
mentees d'un filet d r huiie d 'olive extra, etdisposez 
quelques batonnets de pomme granny-smith. 
Terminez par quelques morceaux de tuiles 
d’herbes 


Leg petite + 
du chef 

Si vous avez prdpar6 une plus grande 
quantile de jus d'herbes, vous pouvez la 
congeler pour une utilisation ultdrieure. 
Vous pouvez preparer votre bisque la 
veille. Veillez alors a conserver la chair 
du homard dans un recipient fermG sur 
un papier legerement humide pour ne 
pas Passecher Vous pourrez alors 
incorporez un peu de bisque a la 
preparation de la farce. 

La tuile dentelle d’herbes peut §tre 
compose de diffe rentes herbes selon 
votre gout. 
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Eloge du 


navet 


Sa reputation n’est pas terrible et pourtant le navet a du talent. 
Demonstration avec deux chefs, Thomas L’Herisson et Pascal Lombard 


TEXTE : JACQUES BAL1ARIN - PHOTOS : CLAUDE PETIT ET JEAN-CHRISTOPHE SOUNALET 



I 


J 'adore le navet. * Thomas L 3 H£- 
risson, le chef etoile de I'au- 
berge Saint-Jean 3 a Saint-Jean- 
de-Blaignac, en Gironde, rap- 
porte que le catalogue europeen 
de la plante potagere - le navet n’est pas un fe- 
culent - dent nous consommons la racine re- 
cense HO varies. Lui s'approprie le navet 
rond, le plus commun, blanc et rose-violet, qui 
constituait avant FarrtvGe de la pomme de terre 
le legume de base le plus repandu, le navet 
jaune, le boule d a or, le navet long de Guernesey, 
rare, et le navet kabu japonais, la perle des na- 
vets, confidentiel, a la chair serree et a la saveur 
particulidre. # On a tenement mange le navet 
rond apres guerre qu’on ne I’aime plus. Dans le 
pot-au-feu, il est le dernier legume que Fon 
goute », souligne le chef girondin. Le langage fa- 
milier a consacre sa mauvaise reputation : un 
« navet *, c'est le film que Fan aurait prdferd ne 
pas voir. L'origine de I'expression, nullement 
gourmande, est nde dans les ateliers des sculp- 
teurs du XIX H siecle ; les mauvais platres sans 
inspiration ni talent presentment quelque res- 
semblance avec la chair de cette racine, D'ou 
leur surnom pejoratif de * navet ». 




Thomas L'Herisson s’approprie le navet rond, le plus commun , Plane et rose-violet qui constituait le legume de base. 
Ainsi que le navet jaune, ie boule d'or, le navet long de Guemesey, rare, et le navet kabu japonais. 


QUI MANGE UN NAVET GAGNE UNE AN NEE 

« On pent le talller, ll est facile £ manlpuler et 
tient a la cuisson. On peut le servir en puree 
avec du lalt de coco ou cru quand II est jeune », 
d it Thomas L'Herisson du navet basique. Le chef 
girondin avoue sa preference pour le navet 
jaune, le boule d or, plus doux et sucr£, qu'il in- 
tegre dans des compositions gourmandes le 
nwiant h I huTtre (le lode), a la tonnate confite 
(Facidule) et au kumquat (agrume originate de 


Chine) pour la fratcheur et I'acldite. II le 
convoque egalement pour accompagner, avec 
des cepes, la caille farcie cuite dans une feuille 
de figuier et servie avec des figues vertes mises 
a confire dans de Feau, du vinaigre de riz et du 
miel. Le navet, qui a cuit doucement dans un 
fond blanc de bouillon, est interessant par sa 
texture et sa saveur. 

Pascal Lombard, le ch ef-pro pri etai re des Gly- 
cines, aux Eyzies, en Dordogne, ne jure que par 




W 


I 


A- 


Pascal Lombard ne jure que par fe navet de Pardailhan 


le navet de Pardailhan, pepite de la commune 
du meme nom dans le departement de FHerault 
Seme a la volee debut aout, il est recolte a la 
main de novembre a fevrier. II est long, a la peau 
noire et l interieur blanc. Doux et ddlicat, il est 
apprecie pour son gout de noisette et de pignon. 
Consider^ comme For noir d un village pauvre, 
il fait partie des Sentinelled du gout en France 
de Slow Food - La Sentinelle est un projet de 
sauvegarde et de relance tfun pmduit alimen- 
taire, Pascal Lombard l acclimate en tartare ve- 
getal, pele et emined, cru et cult (le jeu des 
textures), associe a la betteravc chiogga, rouge- 
blanc et suerde, a la truffe d'dtd hachee et au 
caille de chevre. L'huile de La Gazette, 100 % de 
noisettes fraiches torrdfides selon une mdthode 


Le navet dont nous consommons la racine 

recense 140 varietes 

brevetee (pression sur meule de pierre), joue le 
role d’assaisonnement avec son parfum unique, 
et une pointe d’oseille delivre la fralcheur. Le 
navet de Pardailhan est pr£texte aussi & confec- 
tionner des ravioles avec de languille fumee et 
de la fieur de courgette. Pascal Lombard, enfin, 
rappelle que le navet, riche en potassium et en 
fibres - seulement 18 calories pour 
100 grammes - est benefique pour la sante. 

* Qui mange un navet gagne une annee *, le 
proverbe tient lieu de preuve ! 


Retrouvez nos adresses en page 1 W. 
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Ingredients 

2 caiiies * 100 g de chair 
da veau • 40 g de das da 
jambon cru * 1 gras cepe 

* 2 echalotes * 30 g de 
persil * 2 goussesdtail 

* 1 ceuf • 20 g de creme 
liquide * 4 cl d’armagnac 

* 1 petit lobe de foie gras 

* 1 2 petite navete violets 

* Scopes bouchons 

* 1 2 figues vertes (pas 
mores) * 200 g de vinaigra 
de riz * 10D g de sucre 

* 2 feuilles de figuier 

* 1/2 1 de bouillon de 
volatile • crepine de pone, 
graisse de canard 

* sel, poivre du moulin 

* piment d'Espelette 


Preparation 

Pickles de figues : 

• A Taide d’une aiguille, pique? les figues a 
plusieurs reprises. Portez de Teau a 
ebullition, plongez les figues et faites cuire a 
petlts bouillons pendant 15 minutes. 
Egouttez. Dans une petite casserole, 
mElangez le sucre et le vinaigre de riz. 

Portez k Ebullition, Retirez du feu et plongez 
les figues. Laissez refroidir. Les figues 
serent meilleures prepares au moins 

24 heures aTavance. 

La farce: 

• Realise? une farce fine avec la chair de 
veau, 1'ceuf et la creme liquide, salez et 
poivrez. Reserve? au frais. Taillez lechalote 
en bnunoise, hachez rail et le persil. Taillez 
le cepe en dds. Dans une poGte, chauffez un 
peu de graisse de canard et faites sauter les 
dE$ de cEpe. Lorsqu’ils sent cuits, ajoutez 
les des de jambon cru, puis l echalote, Tail 
et le persil. Flambez avec Tarmagnac. 
Debarrassez et laissez refroidir. Liez le 
melange de cepe avec la farce de veau. 
Rectifiez I'assaiscnnement 

Montage des caiiies: 

• Faites blanchir les feuilles de figuier 
quelques instants dans de l p eau bouillante. 


Refroidissez dans Teau glacEe. SEchez et 
rEservez. Reservez la crepine dans de I'eau 
froide, 

• Desossez les caitles par Ee das. Otez tons les 
os. Mettez les caiiies k plat et assaisonnez 
de sel et de poivre du moulin, litalez la farce 
sur les caiiies. Coupez deux blocs de foie 
gras et placez au centre de la caille. Repliez 
la caille de manure a lui rendre sa forme 
initiate. Enveloppez la caille avec lafeuille de 
figuier, puis avec la cnEplne. Reservez au 
ffais au moins deux heures, 

Legumes : 

• tpluchez les cepes bouchons, coupez-les 
en deux dans le sens de la hauteur. Dans 
une poele, chauffez un peu de graisse de 
canard, coiorez les cEpes bouchons cdtE 
plat en premier, assaisonnez de sel, 
retoumez les cEpes et poursuivez la cuisson 
a feu doux 3 minutes, otez du feu et poivrez, 

• Epluehez les navets. Dans un sautoir, mettez 
les navete a plat. Ajoutez une noix de beurre, 
du sel et un peu de sucre. Couvrez d’eau a 
hauteur des navete. Placez un papier sulfurise 
et faites cuire jusqu'a reduction complete du 
liquide de cuisson. Glacez Chauffez les 
pickles de figues dans leur marinade. 


Cuisson des caiiies : 

* Dans une cocotte, portez a Ebullition le 
bouillon de voiaiiie, plongez les caiiies et 
mettez la cocotte dans un four prechauffe a 
200 *C pendant 10 minutes. Otez les caiiies 
de la cocotte et sechez avec un torchon. 
Prechauffez une poele a feu doux, ajoutez 
un beau morceau de beurre et placez les 
caiiies dans la poele. Auosez les caiiies 
avec le beurre pour leur donner une belle 
coloration. Retirez les caiiies, mettez dans 
un plat et recouvrez d’un papier aluminium. 
Gardez au chaud four ouvert 

Dressage : 

* Taillez les caiiies en tranches epaisses et 
piacez-ies dans les assiettes. Ajoutez les 
demi-cEpes, les navete et les pickles de 
figues. Arrasez le taut d r un bon jus de 
volaille. 

La bouteille 
de Vincent Dames toy 
Domain & de Chevrot 
Ma ranges 

Un pinot noirjuteuxavec une legfere rusticite, 
caracfErlstlqiie des vfns du sud 
de la C6te de Beaune. 

20 euros. 
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BON APP^TIT FOCUS 


HUiTRES JUSTE TIEDIES. 

COMPOSITION AUTOUR DES NAVETS, CREME PRISE ET PULPE DE KUMQUAT 

Par Thomas LHGrisson 



Ingredients 

12 huTtres n°3*12mini- 
navets marteaux * 4 navets 
noirs * 4 mini- navels longs 

* 4 mini-navete violets 

*1 navet long - 50 g de last 
de coco * 1/2 feuilie de 
combawa- lOOgde 
kumquat * 1 oeuf 

* 75 g de creme * lOOgde 
sucre * beiirre * sucre * sel 

* piment d'Espelette 


Preparation 

* Piquei les kumquais avec une aiguille 
plusieurs fois. Faites-les blanchir trois fois 
depart eau froide Faites-les refroidir entre 
chaque cuisson. Reaiisez nn simp avec 

1 00 g de sucre et 200 g d’eau. Plcngez les 
kumquats etfaites conflre au meins deux 
heures. £gouttez-les. Coupez-les en deux et 
dtez tous les pepins. Mixez afin dobtenir une 
puree fine. Reservez. 

* Lavez les navets. Epluehez-les. Reservez 
dans de I’eau froide. 

* Dans une sauteuse, mettez 300 g de navet 
long faille en gros cubes, le lait de coco, 

300 g d’eau et la feuilie de combawa. Salez, 
portez a ebullition et faites cuire 20 min 
jusqu’ace que les navets soient tend res. 
Egouttez et mixez en puree fine. Reservez. 

•Taillez des tagliatelles dans le reste du navet 
long, salez legerement et reservez. 

•Taillez des rondelles fines dans le navet 
marteau, salez Iggdrement et reservez. 


• Dans un sautoir, mettez £ plat les autres 
navets. Ajoutez une nolx de beurre, du sel et 
un peu de sucre. Couvrez d’eau a hauteur 
des navets. Riacez un papier suifuris£ et 
laissez cuire jusqu’4 reduction du liquide de 
cuisson. Reservez. 

• Pour la creme prise : ouvnez les huitres et 
rdservez leur eau. Mdlangez 125 g de jus 
d'hultre avec 75 g de creme, 1 oeuf et 12 g 
de pulpe de kumquat, assaisonnez de sel et 
de piment d'Espelette. Mixez. Passez 

l appareil obtenu dans un linge afin d en lever 
les bulles d'air. Versez I’ap p are i I dans un 
petit plat a gratin sur une hauteur de 1 cm. 
Filmez le plat etfaites cuire a la vapeur 
15 min. Mettez a refroidir. 

Dressage 

• Faites ti^dir les hurtres dans I’eau (attention, 
pas plus de 45 °C sinon eiies vontse 
racomir). 


• Dans un saladier; enrobez les navets cults 
ainsi que les tagliatelles et les rondelles avec 
un peu de pulpe de kumquat, assaisonnez de 
sel et d’un peu de piment d'Espelette. Placez 
un morceau de cr&rne prise au centre de 
Tassiette, deposez de faqon hanmonieuse les 
different navets. 

•Ajoutez les huitres tiedies, un peu de pulpe 
de navet au lart de coco et quelques points 
de pulps de kumquat. Decorez avec 
quelques pluches de pousse de roquette et 
de fines tranches de kumquat desbydratees. 


I La bouteilk 

de Vincent Damestoy 

Chateau Boustasse Les Ja rd ins 
Pacherenc du Vic Bilh bllanc 

Le cepage petit courbu est mis £ rtwnnair 
sur cette cuvee aux notes flo rales et exotiques, 
Meins tie 10 $uw& 




NAVET DE PARDAILHAN, TARTARE VEGETAL 

GLACE PERSIL ETTRUFFE D'ETE 



Ingredients 

400 g de navets • 50 g d'oseille * 50 g de caille de chevre * 30 g de 
noisettes torrefiees ■ 80 g de truffes d ete » 20 g d’huile de noisette 
* 1 0 g de rniel d’acacia • 1 00 g de persil en feuilles * 250 g de creme 
fratche * 250 g de bouillon de poule • sel * poivre * piment d’Espelette 

Decor 

1 betterave chioggia ■ 50 g de pourpier • 8 fleurs de capucine 


4 La bout ei He 

de Vincent Damestoy 
Henry Pel le Les Bo mes. 

Menetou-Salor 

Un sauvignon, Irais, tonlque, aux notes vcgdfcalcs 6l6gantc$, 
15 euros. 


Preparation 

• Taillez le navel en brunoise. Emincez finement 
I'oseille. Concassez les noisettes. Faites des 
rondelles de truffe avec la moitie des truffes, 
Hachez le reste, 

• Melangez la brunoise, le caille de chevre, 
I'oseille, les noisettes, le miel et la truffe 
hachee, Assaisonnez le tout avec sel, poivre, 
piment d'Espelette et huile de noisette. 

Glace persil : 

• Faites bouiliir le bouillon de poule avec la 
creme fralche, Mettez les feuilles de persil a 


bouiliir 30 se sondes. Mixez au Thermomix et 
assaisonnez, Laissez refroldin puis mettez au 
congelateur. Mixez la glace au Thermomix pour 
la rendre onctueuse, 

* Faites des copeaux de betterave, Assaisonnez 
les feuilles de pourpier et les copeaux de 
betterave. 

Dressage ; 

* Dressez le tartare dans un cercle, Recouvrez 
des rondelles de truffe et ajoutez la glace persil. 

» Dfoorez avec les copeaux de betterave, les 
feuilles de pourpier et les fleurs de capucine. 
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L'hiver, 


'autre saison des salades 


En plein hiver, il n’y a pas que les potages, les potees et autres plats roboratifs. . . Pour faire le plein de vitamines 
et se revigorer tout en legerete, sachez apprecier ces feuilles crues. Croquantes, tendres et poivrees, 
aux saveurs ameres parfois, ces varietes tres differentes recelent bien des subtilites. 

Redecouvrez I’endive, la trevise, le cresson de fontaine, les choux rouge et blanc ainsi que le fameux « kale ». .. 

PAR HP4AINE CAMPET 
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COLESLAW 

BOLLYWOOD 





Ingredients 

500 g de chou rouge * 500 g de chou blanc * 300 g de carottes * 1 grenade * 1 tres gros bouquet 
de coriandre (chez le primeur) 

Pour la sauce indienne 




SCANDINASIE 

Ingredients 


U houteille . 
de Vi ncent Da me$ toy ^ 
Chateau Millet m aelleux 
Cotes de Gascogne 

Un gros manseng qui preserte LI 
une legere sucrosite. 
Mains de 10 euros. 


4 endives * 4 filets de maquereau fume 

* 500 g de fromage frais type Saint-Moret 

* 1 bouquet d'aneth * 1/2 c. a soupe 
de baies roses * 2 oranges 


250 g de mayonnaise - 160 g de moutarde douce au miel type KOhne ® + 20 cl de creme liquide 

entiere * 1 c. a soupe de cumin moulu * 1 c. a cafe de sauce Sriracha 

Preparation 

• Retirez les feu i lies externes et le trognon des choux. Pelez les carottes, Rapez finement tous les 
legumes au robot. Mettez-les dans un saladier. 

• Arrachez le pied des tiges de coriandre et emlncez finement le reste, tiges etfeuilles. Incorporez- 
les dans le saladier. 

• Coupez la grenade en 2 et, a I'aide d'une grosse cuillere en taois, frappez la coque au-dessus du 
saladier, pour en faire tomber les graines. 

• Dans un bol, mglangez tous les ingredients de la sauce avant de lintegrer & la salade. Servez le 
coleslaw bien frais en guise de plat vi^tarien ou en accompagnement d'une viand e ou d'un 
poisson. 


La sauce Sriracha est un condiment dassfque des cantinas asiatiques. 
Cette sauce rouge vifse trouve en epicene asiatique 
ou au ram exodque des supenmchds. 


La bouteille 
de Vincent Damestoy 
ClosTroteligotte KmeLot 
Vin de Pays du Lot 
Un de malbec, 
produit sur le sol cslcaire de Gabors, 
structure et gourmand. 
6 


M 

I 


Pour la vinaigrette 

6 c. a soupe d’huile dolive * 4 c. a soupe de jus de citron ■ 1 c. a soupe 

de jus d'orange (recupere des oranges) * 2 cm de racine de gingembre 

• 2 c. a soupe de sauce nuoc-mam * 1 c. a soupe de simp de 

gingembre * Sell, poivre du moulin 

Preparation 

• Emincez les endives en retirant le trognon central, Mettez-les dans un 
saladier Pelez les oranges & vff, pn&evez les suprlmes etajoutez-les 
dans le saladier. Recoltez le jus en pressant les par u res, reservez a part. 

• Retirez la peau des maquereau* et Smiettez-ies en gros morceaux 
Fouettez le fromage frais et incorporez-y I’aneth effeuille et cisele 
ainsi que les baies roses concassees, poivrez. 

• Pour la vinaigrette, pelez et rapez le gingembre a l aide d une micro- 
rape. Melangez-le avec le jus d'orange reserve et tous les autres 
ingredients. Assaisonnez, Versez la vinaigrette dans le saladier et 
melangez bien. 

• Servez la salade dans 4 assiettes creuses, reparti ssez les morceaux 
de maquereau par-dessus. Deposez une cuillere genereuse de 
fromage frais, Degustez avec du pain nordique. 


La sauce nuoc-mim et fe strop de gingembre sent disponihies au rayon 
exotique des supermarches. 
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BON APP£TIT AU VERT 


TREVISE EN PERIGORD Q 0 

Ingredients 

1 grosse trevise * 1 60 g de magrets fumes au bois de hetre * 1 belle grappe 
de chasselas de Moissac * 1 00 g de raisins secs Jumbo • 300 g de trappe 
d'^chourgnac (soit 1 fromage) * 1 50 g de noix (suit 1 grosse poignee de 
cerneaux) 

Pour la vinaigrette 

6 c. a soupe d'huile de noix • 4 c. a soupe de vlnaigre balsamlque 

* Sel r poivredu moulin 

Preparation 

* Coupez la trevise en 4, retirez le trogron et emincez-la. 

* Repartissez dans 4 assiettes creuses. 

* Lavez le raisin, coupez le fromage en 2 puis r^alisez de fines tranches 
avec une tranchette k fromage. Gassez les noix et dmiettez les cerneaux. 
Realises !a vinaigrette en m^langeant les ingredients. 

* Repartissez les raisins secs et frais, ies noix, les lamelles de fromage 

et les magrets sur la trevise. Donnez un tour de moulin I poivre sur le fromage. 
Servez en proposant la vinaigrette a part. 


Le trappe dtcdourgnac estun 
fromage affmd £ fa liqueur de 
noix . il est tabrsque en Dordogne 
dans JWbaye Gponyme. 


La bouteille 
de Vincent Damestoy 
Chateau LestignaCj Tdlrem 
Vin du Flrigard 

On y rests, en Perigord, avec ce * canon * 
delicieux du domains. Un 1 00 % merlot pur jus l 
10 euros. 





FONTAINE EN 

RIVIERE DERAIFORT 


TREVISE, 



Ingredients 

0 belles feu i lies de trevise • 150 g de cresson 
de fontaine • 4 tranches de truite fumee 

* 4 grosses pommes de terre 

Pour la sauce 

400 g de creme tranche term i ere • 4 c. a soupe 
de raifort a la creme • 1 bouquet de ciboulette 

• Sel, poivre du moulin 


La bouteille 
de Vincent Damestoy 

Pas Saint Martin La Pierre frite 
Saumur 

Mineral, notes de citron vert 

trie percutant et sal In. 
Moins de 10 euros. 


i 


Preparation 

* Plongez les pommes de terre dans une casserole d'eau bouillante salee. Faites-les 
cuire pendant 25 minutes ou jusqu’a ce quelles soient bien tend res. Egouttez-les. 

* Pendant ce temps, rincez les feuilles de trevise et le cresson de fontaine a I’eau claire. 
Essorez-les delicatement Retirez les branches du cresson et reserve? le tout. 

* Giselez la ciboulette en conserva ntquelques brins pour la deco. Fouettez le raifort 
avec la creme, assaisonnez et incorporez la ciboulette. 

* Duvrez les pommes de terre tifedes en deux et rdcupfrez la chair k la petite cuiltere. 
Garnissez-en le creux de 4 feuilles de trevise. Repartissez le cresson dans les 4 autres 
feuilles de trdvise et disposez-les dans les assiettes. 

* Deposez une tranche de truite au centre. Nappez le tout de creme au raifort. Deconez 
de ciboulette, donnez un dernier four de moulin a poivre et servez. 


Pour un resuitat trds onctueux, optez pour une crdme fermidre aux Jails melanges de vacbe 
et de brebfo 


SUD QUEST GOURMAND 59 


BON APP£TIT AU VERT 


CRESSON AUX GESIERS 

ETAPPARATS RUBIS 



Ingredients 

1 5G g de cresson de fontaine • 240 g de gesiers 

Pour les oignons marines 

1 olgoon rouge * 10 d de vinaigre blanc * 75 g de sucre semoule • 15 g de sel fin 

Pour la vinaigrette 

6 c. ci soupe d'huiie de pdpins de raisin + 4 c. k soupe de vinaigre de vin rouge * 1 c. b soupe 
de moutarde en grains • Sel, poivre du moulin 


Preparation 

* Commence? par les oignons marines, Mettez dans une casserole le vinaigre, le sel et le sucre et 
pcrtez a ebullition. Pelez et tranche? finement I'oignon en rondel les. Desol idarisez les rouelles et ne 
conservez que les plus belles. Plongez-les dans le liquide en ebullition et coupez le feu. Laissez 
mariner 5 minutes en remuant sou vent. Les rouelles do! vent devenirtranslucldes. Retirez-les du 
liquide et mettez-les dans un bol. 

* Rincez le cresson de fontaine a I'eau claire. Essorez-le delicatement. Retirez ses branches et 
reservez les feuilles, Preparez la vinaigrette en melangeant tous les ingredients. 

* Pelez la betterave et, toujours a Taide de leconome, realisez des petales, Melangez-les au cresson 
et rypartissez dans 4 asslettes creuses, Parsemez de cranberries et de pignons. 

* Faites chauffer les gesiers en respectant les recommandations sur Temballage, Repartlssez-les 
dans les assiettes. Servez en proposant k part la vinaigrette et les oignons marines. 


La betterave Cbioggia s'apprecie crue pour sa douceur et son croquant Les cranberries se trouvent 
en supermarM au rayon des fruits secs on en boutique bio , 



J La bouteille 

de Vincent Damestoy 
Domain? de Pellehaut, Harrnonie 
vin de Pays d« C&tes de Gascogne 
Un blanc sur la simplicity. Frais et fruity. 
5 euros. 



CAROTTES 

LIT DE KALE 


ROTIES SAUCE TAHINI, 


Ingredients 


La boutdlle 
de Vincent Damestoy 

Domaime Descombes 
Beaujolais primewr 

Un vir primeur qui vous reconciliera avec rappel lation, 

Un gamay goulcyant ajxaromcs da mout de raisin frais, 

10 turn, 


1 botte de kale * 6 belles carottes multicolores • 6 gros ceufsfermiers 

* 1 c k soupe de graines de sdsame • i c k soupe de graines de fenouil 

* 2 c. k soupe d’hufle d’olive * Fleur de sel, sel et poivre du moulin 

Pour la sauce tahirti 

2 gousses d'ail * 1 r 5 citron * 2 c. a soupe de tahini • 2 c. a soupe de fromage 

blanc entier • 3 c. k soupe d'huife tfolive * 1 bouquet de persil plat 

Preparation 

* Prychauffez le four a 210° C. Pelez et coupez les carottes en 2 avant de les tamer 
en batonnets, Depcsez-les sur une plaque a four reconvene de papier cuisson. 
Arrosez-ies d huiie d’oiive, assaisonnez et parsemez de fenouil et de sesame. 
Melangaz pour bien les enrober et enfournez haut dans le four pendant 30 
minutes. 

* Pendant ce temps, rincez le kale et retirez les cotes pour ne garder que les 
feuilles, hache?-les. 

* Prepare: la sauce. Pressez le jus de citron etfouettez-le dans un bol avec le 
tahini, le fromage blanc, Fhuile dolive, Tail pele et ecrase au presse-ail ainsi que 
le persil effeuille et cisele, assaisonnez. 

* Faites boulllir une casserole d’eau et plongez-y les oeufs. Comptez 5 minutes de 
cuisson, Sortez-les et rafratchissez-les. Ecalez-les au dernier moment. 

* Rypartlssez le kale dans 6 assiettes puis les carottes r6tles au centre Nappez de 
sauce et deposez I’ceuf mallet. Degustez sans attendre. 


Le tahini est une puree de sesame tres utilises dans (a cuisine orientals mais aussi ve- 
getarienne. On le trouve en boutique bio r au myon bio ou exotique en supermarcbe. 
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La cacahuete de Soustons, 

une douceur venue des sables 

Loin d'etre une fantaisie, la culture de la cacahuete en terres landaises est une tradition, 

Elle puise dans ces sols sablonneux un environnement propice a la constitution de ses aromes sucres 
aux notes legerement douces-ameres qu ’affection ne le chef Michel Batby 

TEXTE : LOfc DEQUIER - PHOTOS : LOIC DEQUIER ET ISABELLE LOUV1ER 


A u milieu des canards gras et des 
champs d'asperges de la ferme Dar- 
rigade. pousse, depuis plusieurs ge- 
nerations, une drole de plante, 
rarachide Alain Oelest, un des asso- 
rt es de cette exploitation familiale basee a Sous- 
tons,, dans les Landes, nous eelaircit sur le mystere 
qui entoure cette discrete legumineuse : * Dans le 
sud des Landes, faire pousser des cacahuetes est 
une tradition. En rentnant des champs, mon pfere 
ne s’occupaitdans le jardin que d’uneseule chose, 


ses pieds de cacahuetes, quil faisait ensuite griller 
en guise de friandise.* 

De la petite gourmandise a la commercialisation, 
r agriculteur revele ce pendant qu il y a un pas que la 
famine Deiest a franchi avec pragmatisme. « En 
1 995, mon frere, Pierre, a appris que Menguy’s, une 
societe specialises dans les grairtes salees, chenchait 
un producteur (Mas les Landes. Ils ont ete charm es 
par notre produit et tout a commence. * Si la vente 
de la pistache de terre made in Soustons a debuts 
grace a Menguy’s, elle s'est depuis crientee vers le 


commerce en direct, a la ferme, comma le revele 
Alain. * La cacahuete IraTche a griller au four (NDLR : 
vingt minutes au four a ISO est en vente, et des 
I'an prochair, des varietes pretes a consommer, na- 
ture ou ai sei de Gudrande, seront aissi proposes. 
Nous allons praduire de rhuile d'arachide pour les 
epiceries fines, de la pate a Miner et, aussi, de la 
garbure en conserve. * Rassurez-vous, la « cassou- 
huete *, fameuse reoette du cassoulet a la cacahuete 
elaboree par le chef soustonnais Michel Batby, est 
toujours presents sur les etals (lire page 65). 
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L'entreprise Darrigade est le principal producteur 
de cacahuetes en France. Avec ses 8 000 kilos 
annuels, la ferme pourrait fa ire pale figure face 
aux 17 millions de tonnes produites par la Chine 


A I’aspect mi-herbace, mi-tubercule, * la graine 
rfarachide se seme et fleurft comme le haricot el, 
an meme titre que la pomrne de terre, le fruit 
germe dans le sol *, sourit Alain. Mais contrai fo- 
ment a ses deux comperes apparentes, la culture 
de la plants d’arachide se fait rare dans iHexa- 
gone et s’epancuit quasi exclusivement sur les 
terres du littoral landais, Explications d’Alain De- 
lest : * Pour faire pousser la cacahuete, il faut un 
sol tres drainant car elle ne supporte pas un 
contact trap pralonge avec l eau. » Et il en va de 
meme pour la recolte : « Les fruits restent en terre 
sur un sol trop argileux, ce qui complique beau- 
coup Tarrachage. Nos terres legeres et sab Ion - 
neuses sent parfaites pour faire pousser la 
cacahuete *, conclut le Landais. 

UNE EXCLUSIVITY LOCALE 
En effet, l entreprise Darrigade est le principal pro- 
ducteur de cacahuete en France Avec ses 
B ODD kilos annuels, la femne pourrait faire pale fi- 


gure face aux 17 millions de tonnes produites par 
la Chine. Mais le nombre ne fart pas fon^ment rai- 
son, comme le souligne Michel Batby, chef de l au- 
berge Batby, a Soustons. « Un producteur local, 
e'est la chance d’avoirun ingredient qui n’apas ete 
manipulS par 36 intermediates, Larachide garde 
une fraieheur maxi male, pleine de saveur, et s'ac- 
commode aussi bien avec le sucre que le sale. » 
Tout comme le chou doux et la caratte des sables 
de la maison Larrere a Lipostfiey, Michel Batby ap- 


precie de Iravailler les produits de la region pour 
une bonne raison. « La cacahuete de chez Dani- 
gade connart du succes en cuisine car elle possede 
cot anlime sucre, legdrement doux-amer, que l ] on 
retrauve egalement dans leurs asperges. Le secret 
de cette finesse en touche vient de leur sol, du ter- 
rain * Preuve que le gout se cultive autant en terre 
que dans les assiettes. 


Retrouvez nos adresses en page 1 10 l 
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BON APP^TIT LANDES 




VELOUTE DE CHOUX DOUX 

espumaAiacacahuEte 



Ingredients 

Veloute de chou doux 

1 chou do uk de lamaison 
Larrere,aLuxey - 1 00 g 
de lard fume • 1 oignon 

• 2 carottes * 30 cl 

de bouillon de pot-au-feu 

* Sel, poivre • 20 cl 
de creme * 5 epices 
chinoises 


Espuma 

de cacahuetes 

300 g de creme liquids 

* 100 g de cacahuetes 
grill lees * Sel, poivre 

* Mouillettesde pain de 
mie grilles * Magret fume 


Preparation 

• Prenez une cocotte, mettez la graisse de canard, ajoutez les 
oignons, les carottes, le land fum£ coupds en gnos morceaux. 
Faites revenir le tout et ajoutez le chou doux emlnce. 

Couvrez de bouillon de pot-au-feu. 

Laissez cuire 30 minutes. 

• Apres cuisson, mixez le tout et ajoutez les 5 epices chinoises 
et la creme fralche, Salez, poivrez selon votre gout 

Pour I p espuma 

■ Mettez la creme dans une casserole, ajoutez les cacahuetes, 
salez, poivrez. Laissez mijoter les cacahuetes 15 minutes. 
Mixez et filtrez la preparation, Laissez refroidir. 

• Montez la preparation com me une Chantilly, ou bien mettez- 
la dans un siphon. 

• Presentez le veloute dans une verrine ou un bol r ajoutez 

l espuma h la cacahufcte et d£posez une ou deux mouillettes 
au magret fume. 


I La bouteille 

de Vincent Damestoy 

Domain? de Mouses i lieu. 

Llmouxblartc 

Un chardonnay original qui conjugue richesse 
du Sud et fraicheur minerala. 

Notes IGgferement oxydatves et de fruits murs. 
Wewvs 
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BON APP£TIT LANDES 


ESCALOPE DE FOIE GRAS 
DE CANARD CHAUD 

PANE A LA FARINE DE CACAHUETE, 
AUX FRUITS DAUTOMNE, 

JUS DE MAYDIE 



Ingredients 

4 escalopes de foie gras 
de canard * 300 g de 
cacahuetes * 1 00 g de farine 
de mats • 4 tranches de pain 
d^pices • Jus de May die 

* 2 kiwis * 1 petite gnappe 
de raisin * 2 peches de vigne 

* 1 pomme Golden *20g 
de cacahuetes concassees 

* 20 g de beurre ■ 20 cl 
de Maydie de la maiscn 
Laplace (liquoreux rouge) 

* 10 cl de fond deveau 

* Rape de feve tonka 

* Sel et poivre 


Preparation 

- Mixez les cacahuetes, ajoutez la farine de 
mais, passez au tamis. Poelez les 
escalopes de foie gras sur les deux coles 
rapi dement. Ensuite pan ez- les a la farine 
de cacahuete. Remettez-les dans la poele 
et faites-les saisir, Reserve; . 

* Coupez les fruits en des, faites-les revenir 
dans le beunre, ajoutez le r&pe de la feve 
tonka. Maintenez au chaud, 

* Faites rSduire le Maydie d’un tiers, ajoutez 
le fond de veau. La reduction doit avoir la 
consistence sirupeuse. 

- Passez les escalopes de foie gras 3 
minutes au four. Dressez les assiettes avec 
dans le fond le pain d'epices, deposez la 
tranche de foie gras dessus, ajoutez les 
fruits et nappez avec la reduction du 
Maydie, 



a La bo ute i lie 
I de Vincent Damestoy 

I Chateau d'Aydic, Ode d'Aydie, 

I Madiran. 

® Un tannat flatteur oD les tan nins sont pel is et ou 
I’elevage offre dies notes l£gerement vanillas. Ur accord 
qui nous fait prendre conscience que les virs rouges et le 
foie grass'enterdert parfartement. 

15 MVS. 


CROUSTILLANT DE FROM AGE DE VACHE DU VERCORS 

GLACE A LA CACAHUETE ET AUX CERISES CONFITES 




Ingredients 

1 fromage de vache du Vercors * Miel mille 

fleurs de chez M. Coutanceau, a Soustons 

* Eclats de cacahuetes legerement grilles 

* Feuilles de brick • 100 g de beurre fondu 

* Glace a la cacahuete • Cerises confrtes 

au porta, ou cerises Amarena 

Preparation 

* Coupez le fromage en 4 morceaux. 

Prenez une feuilie de brick, badigeonnez-la 
de beurre, 

* Mettez un morceau de fromage, le miel, 
les eclats de cacahuetes et refermez soit 
en rouleau, soit en carre. 

* Raites cuire au four a 1 80 D C pendant 
4 minutes. 

* Servez dans une assiette avec la glace 
a la cacahuete et les cerises. 


La bouteille 

' de Vincertt Damertoy 

I Chateau Massereau. 

I Bordeaux dairet. 

* Un clai ret dense, vineux, aux 
arfimes de fruits rouges ecrases. Un 
vrai support pour la table (voir 


f 1 euros. 
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CASSOULET A LA CACAHUETE DE SOUSTONS 

« LA CASSOUHUETE » 



Ingredients 

* 3 oignons • 5 carottes * 1 kg 

de tomates * 600 g de cacahuetes 

* 5 gausses d’ail * 60 g de graisse 
de canard * 100 g de lard • 300 g 
de couenne* 1 jarret depart 

* confrt de canard • saucisses 
de canard * gdsiers confits * 

2 1 de bouillon de volaille * 

1 bouquet garni -Sel, poivre 


Preparation 

* Mettez les cacahu£tes k tremper pendant 12 heures dans de I'eau trade. 

- Mettez a saler au gros sel la couenne et le jarret pendant 6 heures. Puis 
lawez-les a Teau froide. 

* Coupez les legumes en petits des alnsi que le lard. 

* Dans une cocotte, deposez au fond les 60 g de graisse de canard, faites 
revenir les oignons, les carottes, l ail et le lard. 

* Une fois le tout bien rissole, ajoutez le bouillon de volaille, amenez a 
ebullition et mettez le bouquet garni. Laissez mijoter 30 minutes. Laissez 
refnoidir le tout pour y mettre les cacahuetes (important pour enlever le 
croquant de la cacahufete). Remettez sur le feu, ajoutez les cacahufetes, la 
couenne, le jarret et les tomates, Portez a ebullition et laissez cuire pendant 
1 heure. 

* Au bout d’une heure, ajoutez les confits, les gesiers, les saucisses de 
canard at laissez cuire k feu doux pendant 15 minutes, Salez et poivrez 
selon votre gout. 

* Servez dans un plat en terre. 


i La boiiteille 

de Vincent Damestoy 
Chateau Massenesu, cuvie K. 

Bordeaux superi eur 

Lelevage long de cette cuvGe nous peimet 
devoir une complexity aromatique aitour d’une 
ambiance de sous-bois, iSgfcnement de fruits secs, 
tout en gartlant du fruit (voir reportage page 89). 
15 euros. 
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BON APP£TIT LANDES 



CREME BRULEE 

AU FENOUIL 
ET AUX CACAHUETES 


Ingredients 

1 t§te de fenouil • 1/2 1 de lait • V 2 1 de crdme 

• 10 jaunes dceufs * 100 g de sucre 

• 10 g de gingembre * 1 anis £toil£ 

• 200 g de cacahuetes grillees - Sel et poivre 


Preparation 

* Mettez le lait a chauffer avec le sucre, 

le gingembre, ranis etoile. Portez a ebullition, 
ajoutez le fenouil et laissez cuire 30 minutes. 

* Mettez la creme dans une casserole, ajoutez les 
cacahuetes, portez a ebullition. Laissez inf user 
sur le coin du feu 15 minutes. 

* Emulsionnez separement le fenouil et 9a 
cacahu&te, filtrez les deux et melangez-les. 

* Faites bianchir les jaunes d’oeufs, ajoutez la 
preparation. 

« Mettez dans des ramequins et laissez cuire 
au four a 100 *C pendant 1 heure. 


J La bo Lite 1 lie 

de Vincent Damestoy 
Domain? Plageoles mauzac. 

Gaillac mocllcuv. 

Une douceur tries originals autour de notes 
de verveine, de tilleul, et de notes mlellGes. 

15 euros l 
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BON APPGTIT DEBAT 


Le vin en 

pour ou 

Ingredient indissociable du patrimoine culinaire qui peut 

TEXTES : PATRICIA MARINI-METGE 


Pou « it atsptdt de la t/iadition » 



Dominique M^ssow-de : 

« PeiipelueJi Un patJiimome, 
qas^onomique » 

Dominique Massonde peut se targuerd 1 * avoir de i a bouteitie » 
en cuisine, Ceta fait en effet quarante-quatre ans qu’il exerce ce 
mdtier, avec toujours la mime passion Ce natifdAinhoa est 
revenu s'instalier chez tui en 1996 L Dans son restaurant cossu, H 
defend une cuisine gentteuse qui s’appuie sur fa tradition pour 
mettre en valeurie terroir. 

* Le vin entre dans la composition de ces recettes qui font partie 
du patrimoine culinaire frangais : pas de lievre a la royale ou 
d’oeuf meurette sans bourgogne, de coq au vin sans Chamberlin 
et de saumon a la Chambord sans sa genevoise au vin rouge. 
C’est un ingredient indispensable a leur realisation dans les 
rfegles de Part Si en g^n^ral je les fais bruier pour en cbasser 
Palcool et Pacidite, je matiache neanmoins a seiectionner de 
bons vine qui apportent un supplement d'arome a Passiette. Un 
bourgogne rdvelera des notes de cassis h alors qu’avec un vin de 
Provence c’est plutot la figue qui ressortira. Pour mitonner un 
salmis de palombe, on prrvilegiera ainsi une appellation tannique 
qui saccordera avec le gout prononce de cet oiseau, com me 
riroul£guy ou le cahors, Alors que, pour un salmis de pintade, 
j’opterais volontiers pour un touraine ou un bordeaux, plus 
lagers. Tout est question ensuite d’humeur, Je choisis aussi mes 
vins en fonction de mes rencontres avee les producteurs. C'est 
important pour moi de partager des valeurs et une sensibility. » 


Oppoca } 64250 Ainfm. let 05 5929 90 72. www.oppoca.com 



BON APPlTIT DEBAT 


cuisine 

contre ? 


aussi s’averer delicat a cuisiner, le vin en cuisine fait debat 

PHOTOS : CUEMTIN SALINIER 


Contre « 


des tannins ttop wonques » 


Patiuc&'Daudu : 

« PiiWJaQieJL f,Q letyhett » 

Patrick Daudu aime son tie , mals il aime aussi en partir pour 
mfeuxy remtfr. Apres s'etre exile neuf ans sur Re, if a choisi son 
village natal de fa Menouniere pour y installer son restaurant en 
2003 l Ses nomhreux voyages , notamment en Asle du Sud-Est r 
influenced t sa cuisine, creative et instinctive. 

« Je ne suis pas amateur de vin, Je n’ai dailleurs pas honte de 
dire qu'£ table Je ne ressens pas le besoin de I'associer a ce 
que je mange. En fait, c’est le cote tannique de cet alcool qui 
me dSplait, C’est aussi ce qui le rend ddlicat a utiiiser en 
cuisine : trap present il peut alourdir un plat J'ai done decide 
de ne pas utiiiser de rouges et tres peu de blancs. J'avoue que 
mes recedes ne sy pretert pas vralment. Je privilege 
generalement des cuissons minute, pour le foie gras par 
exemple, ou basso temperature pour le poisson, alors que le 
vin revele toute sa saveur en reduction ou dans un plat 
longuement mijot& Je reconnais nganmoins que le blanc peut 
apporterune touche acide interessante dans le risotto. Dans 
ce cas, je le choisis plutot natural ou en dehors des sentiers 
battus, a [ image de ma cuisine. A mon sens, le vin ne 
s’accorde pas avec cette legerete que je trouve dans la cuisine 
asiatique. Pour d^glacer une po^i^e de seiches Je prefdre la 
subtilite d’un vinaigre de mangue, qui combine le gout de fruit 
& I'aciditl J'aime experimenter de nouvelles associations sans 
me mettre de limites. » 



6 saveurs des Ues t 18, rue de fa Ptage f 17310 SainPPierre-d 'Oleron. 
Tei. 05 46 75 86 68 www.saveursdesilesJr 


SALMIS DE PALOMBE Q®Q 


XANETA 

Par Dominique Mussonde 


Ingredients 


Preparation 


4 palombes (coupees en deux) 

• 50 g de jambon de Bayonne 
*2c.d soupe de farine 

• 2 oignons • 2 carottes 

• 4 gouges d’ail PersiL thym, laurter 
(bouquet garni) B baies de genie vre 

• 75 cl de vin rouge d’lrouleguy • 50 cl 
de bouillon de volatile • 2 c. a soupe 
d'armagnac * Sel, piment d’Espelette 
et graisse de canard • 12 g de chocolat 
noir a 5S ou 64 % * 4 tranches de pain 
demie 


- Fades bouillir le vin etflambez-!e, 

• Faites revenir les carottes, les oignons et las gausses d’ail 
coupes en lameiies dans la graisse de canard, Saupoudrez avec 
1 cuillere de farine. Faites cuire 1 minute et mouillez avec le vin 
et le bouillon. Ajoutez le bouquet garni et les baies de genievre. 
Laissez cuire cette sauce pendant 1 heure a feu doux. 

Faites revenir les demi -palombes dans le restant de graisse de 
canard. Ajoutez la farine sur les palombes et faites cuire 
1 minute. 

• Couvrez avec la sauce puis laissez mijoter a feu doux 

de 45 minutes a 1 heure suivant la tend rote des palombes, 
Assaisonnez de sel et de piment d 3 Espelette, 

• 5 minutes avant la fin de la cuisson, ajoutez le jambon de 


Bayonne coupe en des prealablement passe a la poele. Preparez 
des croutons avec les tranches de pain de mie. Rectifiez 
I'assaisonnement et ajoutez le chocolat noir et I'armagnac. 
Dressez dans un plat creux r nappez avec la sauce et servez bien 
chaud. 


Xaneta est le nom de la grand-m&re de Dominique Massonde 
C'est elle qui iui a transmis sa recette. 

I La bouteille de Vincent Damestoy 
Domains Ameztia, 

Irouleguy. 

Notes de cerise noire, legereroent cuir, 
boise etepices. 

15 euros. 



BON APP^TIT DEBAT 



THON ROUGE ET FOIE GRAS POELE 

EAU DE TOMATE PERLEE A L'HUILE DE BASILIC, WAKAME ET MANGUE 

Par Patrick Daudu 


Ingredients 


Preparation 


4 medallions de thon rouge de 1 00 g sur 
2,5 cm d’epaisseur • 4 tranches de foie 
gras de 30 g * 1 mangue 100 g de 
salade de wakame 1 * Un peu d'huile de 
basilic • 2 di d’eau de tomate * 8 radls 
roods * Huile d'olive, fleur de sel, 
mignonnette de poivre noir 

Pour 1/2 I d’huile de basilic (e!Ke se 
conserve au frais) 

150 g de basilic frais *1/21 d’huile de 
pdpin de raisin 

Pouri'eau de tomate 

800 g de tomates bien mures ■ 5 feuilles 
de basilic • 1 gousse d'ail 


■ Passez rapidement les medallions de foie gras & I’hulle d’olive 
dans une poele tres chaude, Faites cuire 30 secondes de 
cheque c&te, assaisonnez avec la fleur de sel et la mignonnette 
de poivre noir, 

■ Salsissez les tranches de foie gras dans une poele tres chaude 
45 secondes de chaque cote, assaisonnez, 

Coupez la mangue en des de 1 centimetre. 

* Pour preparer I'eau de tomate, mixez les tomates. Faites 
bouillir 5 minutes, filtrez dans un chiffon etamine, ajoutez 
queiques pdfaies d’ail, le basilic, un peu de poivre, laissez 
infuser 30 minutes environ, 

* Pour preparer I’ huile de basilic, faites chauffer I'huile de pepins 
de raisin, versez-ia sur les feuilles de basilic, mixez tres fort, 
fiitnez aussitdt dans un chiffon famine et sur glace, Laissez 
refroidir. Coupez les radis en deux dans la longueur et 
r^chauffez-les dans I’eau de tomate. 


• Dans une assiette ere use et transparente, dSposez au fond un 
peu de wakame, queiques d6s de mangue, ajoutez I'eau de 
tomate chaude et le medallion de then, ddposez la tranche de 
foie gras, les deml-radis et perlez avec queiques gouttes 
d’huile de basilic. 

les terms mentionnes avec un astensque renvoientau giossalre 
page 110. 


La bouteille 
de Vincent Damcstoy 
Domain Dureuil-Janthial, 
Bourgogne hlanc. 

Un chanjonray rond, plain en boudie 

avec une tension qui lui donne 
beaucoup de finesse et de distinction. 

15 euros. 


1 


SUD QUEST GOURMAND in 



UN CHEF ETSES PRODUCTEURS 



Veritable electron libre a Pau, 
la Bearnaise, au restaurant 
Les Pipelettes, cuisine au plus 
pres du produit. 

Rencontre avec ses producteurs 

TEXTE: JACQUES BALLARIN 
PHOTOS : QUENTIN SALINIER 


P ierre Ouplantieret Jean-Marc Bedoura 
sort des profession n els exigeants. Ils 
veulent que leurs produits soient ertre 
de bonnes mains, la selection est done 
rigoureuse. Laetitia Sarthou est a cent 
lieues de l^iite des chefs £toii£s et mddiatiques 
que sert le premier, eleveur et producteur a Me- 
racq, en Bearn, mais est traitee a egalite avec 
Alain Ducasse, Alain Dutournier, Arnaud Lalle- 
ment Les cailles, les poulettes, les pintades et 
les poulardes de Pierre Du planter franchisee nt la 
porte du restaurant sans notoriete (ou presque) de 
Laetitia. idem pour le veau &ev6 sous la mfcre et 
le pore noir gascon de Jean- Marc Bedoura, ele- 
veuri Mesptede, en B6am. 

• C’ETAIT L'ARMEE OU LA CUISINE > 

Dun et rautre ont connu Laetitia quand elle tra- 
vaillait avec David Ducassou, au restaurant Cap e 
Tot, a Morlanne, une adresse 100 % bearnaise. 
« Elle cuisine, elle ne fait pas semblant », rappor- 
tent-ils, admiratifs. La proprietaire des Pipelettes 
-un clin d’oeil (assume) a la pnopension de la gent 
feminine a bavarder - a trouve ses re peres et son 
style dans le garde-manger local, r instinct, rin- 
iuition et I'audace dans le mariage des saveurs. 
Decomplex^, Laetitia est un electron libre par ex- 
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cellence, N'attendez pas qu elle vous narre This- 
toire de la vocation irresistible sous ^influence 
d’une grand-mere ou d’une mere cordcn-bleu, 
* C'dtait I’armde ou la cuisine * t confesse-t-eife 
avec mol ns de pcesie ! Sauf qu'elle deteste I’eau 
ti^de et va au bout de ses engagements. Apr&s 
avoir obtenu le CAP et le BEP, elle a additionne les 
experiences pour decouvrir et s'impregner : le Bis- 
trat Chanzy a Libourne, Michel Sarran a Toulouse, 
I'Auberge de latruffe a Surges (24), I’Auberge des 
pins a Sabres (40). Elle n’imagine pas une se- 
corde qu'elle aura un jour son chez-soi. Le declic 
est la rencontre avec David Ducassou. n la 
convainc, par son temperament independant et 
son approche du metier - la religion du gout, la 
sincerity les coups de coeur et les coups de 
gueule - que la cuisine, * il ne fact pas s’en faire 
un monde, mgme si vous §te$ une femme », Im- 
patiente de s'affirmer, Laetitia manifests son envie 
de s’installer, David Ducassou lencourage quand 


elle decide de reprendre, rue Valdry-Meumerj k 
Pau, un salon de the de taiile ideals pour son pro- 
jet, qui est d off icier seule aux foumeaux et de ser- 
vir une vingtaine de couverts en laissant litre 
cours a [Inspiration. 

UNE CUISINE PLUS URBAINE QUE RURALE 

« Je ne suis jamais une recette, Je decide selon 
le manche et ce qui me passe par la tete. Je teste 
en direct sur les convives previent la Bearraise 
de 39ans. Comme elle est Areiflta, qu'elle £vacue 
la photo de famille, qu’elle interprets une cuisine 
plus urbaine que rurale, qu'elle acclimate la mo- 
demite avec sagesse, elle seduit les jeunes pu- 
blics sans heurter les aTnes. Prenez le gibier, la 
biche, le sanglier, le marcassin, le cerf, Ttsard, elle 
s'y colie avec delectation et tape dans le mille 
quand elle valorise la biche rdtie avec un petit jus 
accompagnee d une confiture de tomates vertes. 
Ou quand elle bonrfie la rudesse de I’isard avec 


des herbes, Ou encore quand elle dGtoume pour 
la bonne cause les appellations des plats : ainsi, 
« la reflexion de veau * rem place la tete de veau. 
Ce n J est pas un jeu de langage, ceia dfeigne une 
autre maniere d’aborder la tete de veau et dans 
la euissen et dans le gout. C’est plus idger, plus 
fluide, plus savou re ux, plus perfume. Laetitia 
epure (exit la gelatine) : la ravigote, concentree, 
reduite, delicate, devient pur assa i sonne ment 
« Elle allege et modifie les jus, les liaisons, les 
sauces, et apporte le goOt autrement », explique 
Pierre Duplantier, nu lie ment fache que ses pin- 
tados, desoss§es, soient assocides aux agrumes 
et au miel ou au piment fume et aux herbes, et 
que ses rail les r egalement desossees, soient far- 
cies - c'est selon - au foie gras, aux champignons 
ou aux figues. 


Les Pipelettes, 3, me Valery-Meunier, 64000 Pau. 
W, 0559968806 
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UN CHEF ETSES PRODUCTEURS 


Le OEQU dt fait de Jean-Marc Bedoura 

79 hectares dorvt 52 de prairies : la propria, ^ Mesplede, en Edam, de 
Jean-Marc Bedoura est revelatrice de la methcde de cet eleveur ayant 
pour principal production la viande bovine (la blonde d 'Aquitaine), lei, 
les eereales - orge et ma'fs produites et contrblees sur place, sent ir- 
r£prochables. Laetitla Sarttiou est une inconditionnelle du veau de lait 
eleve sous la mere (4 mo is et demi), une petite producti on qui prend de 
I 1 importance, Ce veau trois etoiles est nourri au laitmatemel etfini avec 
des ffiufs le dernier mois-12 eeufs parlour avec ou sans les coquilles. 
* L’avantage de la finitior a I ceuf est de donrer une viande plus claire 
et plus grasse souligne Jean-Marc Bedoura. 

Le pore noirde Gascogne est un autre f leu ran de ieleveurde Mesplede : 
les cochons son! abattus a I’age de 2 ans pour laisser du temps au 
temps etobtener la qualite optimal e. Les conditions d’elevage (pas plus 
de 30 cochons sur 20 hectares) bonifient la demarche. * Je ne fais pas 
du pore industrial *, insist® Jean -Mare Bedoura, qui a du mal a satisfaire 
la deman de des restaurateurs et des particulars. Autre prod u it de- 
ception, plus rdeent, hole blanche, la grosse pito a rdtir (5 kilos) re- 
cherchee pour sa finesse, son gout et sa mache. 

Jean-Marc Bedoura, chetnin d’Afexandre, 64370 Mespldde* 
m 05596774 56. 




Le chou kale de 

Jean-Jacques 
et Syfaie, Key ne 

* Un marafehage pur de ceinture verte. » Jean- 
Jacques Peyre ddfinit ainsi son activity de marai- 
cher a Meillon. Les salades sont sa speciality ; la 
laitue blonde ou rouge, la romaine, la sucrine, la 
batavia rouge ou blonde, la feuille de chene ( va- 
riety de laitue), « facile a travail ler et ideale pour 
le sandwich », la muitifeuille (salade h Tarchitec- 
ture en forme de boule qui se prepare rapide- 
msfit),., 

Laetitia Sarthou apprecie cette abondance verte, 

* qui donne envie et offre des pistes pour la cui- 
sine ». Elle salt trouver aussi le chou kale, un chou 
tres prise aux Etats-Unis et a la mode chez nous. 
« On peut le servir cru apres Tavoir fait mariner 
dans une sauce soja et du jus de citron ou curt en 
soupe avec de la pomme de terre. ii content des 
mineraux et des vitamines. Ses feuilles sont Ires 
frisees, on les faille tres tinement, e’est interessant 
et pas commun. Les publics dans Lair du temps 
aiment *, explique Laetitia, 

Jean-Jacques Peyre, 22, route de Lourdes, 64510 
Meiffon. TeL 05598203 13. 
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UN CHEF ET SES PRODUCTEURS 


Les ie.gmw£S 

de Frederic et Roseline 

Frederic Frdchou a repris le flambeau familial a 
Meillon, terre maralchere depuistcujoure. Avec 
Roseline, sa compagn^ ils rdcoltent^ la main le 
vendredi les legumes et les hertoes qu'ils vendent 
le lendemain, aux halles de Pau. Laetitia Sarthcu 
- elle deboule a la premiere heure - est une ha- 
bituee, car « la qualite et la fraTcheur sent regu- 
lidres ». 

To mates, epinards, brocolis, poireaux, auber- 
gines, choux-fleurs, potimarron, thym, coriandre, 
persil... la cuisiniere beam aise, jamais en panne 
d'une idee, imagine sur I'instantles manages de 
lassiette du jour. « Je fonctionne au feeling. 
J ; ignore ce que je vais inscrire au menu, le declic 
se produlf souvent sur le carreau des marai- 
cbers *, indique-t-elle. Ainsi du melange d "herbes 
avec I’isard ou de I'alliance du potimarron avec 
le sanglier. 

Frederic Fr&cftou, 4 rue du Canal, 64510 Meiffon, 

M 0673001236. 





La poulette de T^ieJUie. l^UpLOKtieJl 

* Je ne suis pas un mar- 
chand do volailles, je 
suis un eleven ret un pro- 
ducteur * previent Pierre 
Duplantier, qui a lorgd sa 
reputation en traquant 
l authenticite autour de 
trois pmduits phares : Ua 
poulette, la poularde et la 
pintade. Com me Jean- 
Marc Bedoura, il produit sur 
Fexploltation les cdreales 
dont il a bescin, un virago 
piis en 2009 quand il s’est 
engage a pratiquer (excel- 
lence Le pari s est r^vele 
pay ant : Pierre Duplantier est 
le foumisseur aujourd’hui des 
grands chefs etniles, a ccunmencer par Alain Ducasse et Alain Dutoumier, a Paris - Les vertus 
de sa demarche tiennent a l J al (mentation, a la duree de I’elevage etau choix de races a crois- 
sance lente et k calibre iGger. * ceia permet d’obtenir des volailles qui ont une finesse de 
peau et de chair », precise Televeur de Meracq, qui refuse la productivity La reputation des 
cailles de Meracq s’inscrit dans la preoccupation d’obtenir le plaisir gustatif accompli. Elies 
profitent de parcours herbeux, l elevage dure entre douze et quatorze semaines, il s'agit de 
petits lots de 500 pieces et, point important, elles sent etcuffees, pas saignees, et plumees 
a sec. 


Pierre Duplantier, RD 944, 64410 Meracq, M 05590450 53. 
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« REFLEXION » DE VEAU, 

SAUCE RAVIGOTE 

Veau eleve chez Jean-Marc Bedoura, a Mesplede 




Ingredients 

Tete de veau 

1/2 tele de veau roulee * 1 langue de veau 

* 2 canottes • 1 oignon * 4 clous de giraffe 

* 1 bouquet garni * 1 cdleri • 1 poireau 

Sauce ravigote 

2 ceufs * 1 batte de persil * 1 botte de ciboulette 

* 2 echalotes * 50 g de capres * 50 g de cornichons 

* 30 g de moutarde a I'ancienne • 10 cl de vinaigre 

* 30 cl d huile tfolive 

La bouteille 
de Vincent Damestoy 

Domaine du Fa. 

Fleurie 

Un gamay mfir, structure et precis. 

Une gourmand ise autour de notes poivrees 
et de raisin frais. 

15 euros. 


Preparation 

• Mettez la t^te raufee, la langue a degorger dans 
un bain d'eau glacGe pendant une journGe 

• Epluchez les carottes, piquez roignon avec les 
clous de girofle, coupez le poireau, le celeri, faites 
un bouquet garni. 

• Mettez dans une cocotte haute, recouvrez d'eau 
a hauteur 

• Faites cuire pendant 2 heures, en ecumant 
negul ie re merit. 

» Au terme de la cuisson, recuperez les pieces 
de viandes et les legumes, hach.ez-les en petits 
rorceaux, mettez le tout dans une terrine. 

• Laissez refroidir 1 heure. 

Sauce ravigote 

• Faites cuire les ceufs 10 minutes. 

• Uvez et ciselez toutes les herbes, 

• Emincez les bchalotes, hachez les c§pres, 
les cornichons, les raufs. 

• Dans un saladier, ajoutez la moutarde et montez 
b I'huile, ajoutez le vinaigre puis les ceufs, les 
herbes, cornichons, sel, poivre. 






ROULETTE FARCIE 

AU MIELDE MONTAGNE 

Paulette £lev6e chez Pierre Duplantier, a M4raeq 
Tian de legumes de Fr£d6rie Frticheu aux Halles 



Ingredients 

1 poulette desossee entierement * 5 peches mures 

* 2 c. a soupe de miel bio • Sel, poivre * 100 g de crepine 

Han de legumes 

4 tomates * 2 courgettes * 1 aubergine * Basilic 

• Parmesan * 4 c, a soupe d’huile d’olive • Sel, poivre 


* L a bouteille 

de Vincent Pamestoy 

Domairw Fornerol 
Cote de Nu its- Villages 

Un pinot noir avec une legere trame tarnique. 
Beaucoup de ctelicatesse. Motes de fruits rouges 
legeremantfloraies. 

SQevrvSr 
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TARTE SABLEE 

A LA MYRTILLE DE BOURNOS 


UN CHEF ET SES PRODUCTEURS 



A LA PECHE 


Preparation 

* Mettez la poulette a plat. Badigeonnez-la de miel, 
salez, poivrez. 

* Posez les demi-peches. 

* Roulez la volaille, puis entounez-la da ere pine et ficelez. 

* Faltes cuire pendant 30 minutes au tour a 1 80 °C 
en arrosant souvent. 

Han de legumes 

* Lavez et coupez en rcndelles fines les tomates, 
les courgettes et I’aubergine. 

* Dans un plat, dlsposez successively nt des couches 
de ces trois legumes. 

* Salez, poivrez, mettez le parmesan, versez I'hulle d’olive. 

* Recouvrez d’une feullle d 1 aluminium et mettez au four a 
180 *C pendant 10 minutes 

Retirez I'aluminium et poursuivez ta cuisson pendant 
10 minutes. 

* Servez avec le basilic finement hache dessus. 



Ingredients 

P3te sablee 

125 g de beurre • 21 0 g de farine 

* 85 g de sucre glace * 1 oeuf * 1 jaune 
■ 1/2 gousse de vanille 

Creme d’amande 

125 g de beurre • 125 g de sucre 

* 125 g de poudre d'amande 

* 125gd 5 oeuf 


- La bouteille 
1 de Vincent Damestcy 
Domains duTrapadls 
I Rasteau 

I Notes de cassis, fruits noirs 
™ confitures et pite de fruits. Une 
douceur A boirc frais ! 

15 euros. 


Preparation 

• Faites ramolMr le beurre. 

• Tamisez la farine. 

• Dans un recipient, ajoutez farine, sucre glace, beurre. 

• Clarifiez l F ceuf. 

• Dans le meme recipient, depcsez Iceuf, le jaune, ies 
grain es de vanille, et melangez le tout. Laissez poser une 
nuiL 

• Etalez la pate et mettez-la dans un moule & tarte. 

Creme d’amande 

• Sortez le beurre a temperature ambiante afin de le 
ramoillr. 

• Deposez dans un saiadier le beurre, le sucre, la poudre 
d'amande, et melangez bien a raids d'un fouel. 

• Versez les ceufs et melangez jusqu’a obtention d’une pate 
lisse et homogene. Reservez au frais. 

« Dans le moule atarte, mefez un fond de creme 
d'amande. 

• Remplissez de myrtilles, beurrez, sucrez. 

• Faites cuire a 180 °G pendant 20 minutes. 
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dElices dimities 


L’hiver approchant, un bon petit plat en sauce, rien de tel pour ragaillardir les papilles. 

Encore faut-il martriser I’art du jus ! Romain, de I’association Flagrant delice, nous en livre toutes les astuces 


PHOTOS : ROGER SAVRY 



If^eMaKeKtaiw 



Ttfakukjub 


* Parcz le quasi de veau et taillez toutes les parures en 
morceaiix. 

* Colorez bien une eocotte avec un peu d'huile, 

* Ajoutez la moitie du beurre en tin de cuisson et laissez 
mousse r. Degraissez en vidant le contenu de la coeotte 
dans un chinois. 

* Replaces la cocote surfeu moyen, ajoutez les legumes 
tallies en mirepoix (gros des) et le bouquet garni. 


1 

ies iocA iu% te. jenx£ & fla ^ jfuilxm ee&iitee eitpc^erite, osoa t^e. eft 
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* Faites suer la garniture avee le gingembm. Ajoutez Tail 
ecrase sous la paume de la main. Ajoutez le vermouth et 
deglacez en recuperant les sues. Replacez ies viandes dans 
la cocotte, ajoutez le concentre de tomate, mouillez a 
hauteur avee le vin Plane et faites r&Juire doucement b 
glace (texture epaisse brillante). 

* Mouillez a nouveau a hauteur avec un bouillon de poule. 
Faites reduire doucement en changearrt de casserole pour 
l adapter au volume. N'oubliiez de nettoyar le bord au 
pinceau pour ne rien perdre des sues. 

* Passez au tamis fin puis debarrasser dans une casserole. 

* Rectifiez I'assaisonnement. a la fleur de sel et au pi merit 
d'Espelette. 

* Ajoutez une noisette de beurre au feuei hors du feu et 
rdservez b feu tr^s deux, 




ffajim cftiwi 

* fpluchez les panais et coupez-les en deux. Coupez en 
deux la butternut et eliminez les pepirs, Deposez le tout sur 
une plaque munie de papier sulfurisS. Arrosez d’un trait 
d'huile d 'olive, salez genereusement poivrez. Repartissez 
queiques noisettes de beurre, du basilic et du quatre-dpices, 
Mettez au four 45 min a ISO & C. Arrosez regulierement. 



Ihkukmfami, 

• Ciselez les oignons et Tail et faites-les revenir dans une 
casserole avec de I’huiie d’oiive. Ajoutez la moutarde, le 
quatre-epices, le basilic et le viraigre. Compotez avec 

1 cuillere d'eau. Mixez avec un peu d'huile d’olive. 
Assaisonnez. Filtrez pour obtenir une texture Itsse. 

• Sortez les legumes du four et baissez la temperature a 
140 °C. 

• Taillez le quasi de veau en 4 belles portions^ Colorez a la 
poele dans un filet d'huile et 30 g de beurre avec 2 gousses 
d'ail ecrasees et queiques feu i lies de basilic, Arrosez, 

Passez au four pendant 12 minutes. 



• Pendant ce temps, deposez le jus genereusement au fond 
des assiettes, deposez des morceaux de legumes. Sortez 
les pieces de veau du four, retail I ez chacune en deux et 
repartissez-les dans les assiettes, ajoutez queiques feu illes 
de basilic, Servez le rests de votre fabuleuxjus dans une 
saudere. N'oubliez pas le pain : II nen restera pas une 
goutte... 



4 


|«ji at euijjtw, M«it a 


ieifk 

Ne jetez pas les parures du jus, emiettez-les apres refroidis- 
sement et utilisez-les pour realiser de d elide uses pastil las. 
La recette du jus est utilisable avec d'autres viandes comme 
le pouletou le pore. 



Pour le jus 

* 1 kg de morceaux de veau et os, 
parures du quasi 

* 1 c. b soupe de concentre de tomate 

* 2 cubes de bouillon 

* 1 poireau, 

* 1 carctte 

* 1/4 de branche de cGleri 

* 5 gousses d'ail 

* 1 bouquet garni (thym, laurier, poireau) 
*15 cl de vermouth 

* 75 cl de vin blanc de table 

* IDgde gingembre 

* 80 g de beurre 

Le condiment 

*2 oignons 

* 2 gousses d’ail 

* 1 branche de basilic 

* 1 c. & soupe de moutarde de Dijon 

* 1 pinc£e de quatre-bpices 

* 1 c. a soupe de vinaigre batsamique 

Le veau et les legumes 

* 600 g da quasi de veau 

* 500 g de butternut et/ou de panais 

* 80 g de beurre 

*1 bouquet de basilic 

* 1 pinebe de quatre-bpices 

* 2 gousses d'ail 

* Huile d'olive 

* Sel 

* Piment d'Espelette 

Retrouvez notre recette 
et posez vos questions sur le site 
www. ftagrantdelice.org 
et sudouest-gourmand. fr 


D Ua bout ei lie 

de Vincent Damestoy 

Domains Thillardon 
Chenas 

On reste dans is beaujdals avec une 
mindralitb supplemental sur le terrair de 
chenas, Le beaujolais est un terrair fabuleux ! 
IS euros. 
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Rouge -Kama - 

defection - Dorade - chateau - 

Accords - 



S VINS! 
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LA SELECTION 
DEVINS 

DE CESAR COMPADRE 


CHATEAU DE CANDALE, QUEL VIN 
DESVINS AVEC LA DORADE? 

ETUN RESTAURANT 



ETAUSSI... 


Caudate, is chateau propriety 
du tonnetier JeanLovis Vicard t 
compete $a gam me d’un restaurant 
bistmnomique, l 1 Atelier de Caudate, 


89 

LA DECOUVERTE DE 
VINCENT DAMESTOY 
A BARSAC 
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DE CESAR 
COMPADRE 


Du tonus 

et de la chaleur 



Retrouvons des forces avec cette selection de caractere. 

Bien sur des rouges charnus - la principale production de notre region - 
mais aussi du blanc moelleux et du champagne. Histoire d’arriver 
en pente douce vers les fetes de fin d’annee 


PHOTOS : CLAUDE PETIT 



Selection Berticot 2014 

AOC CflTE DE DURAS 

Les fetes defin dannee approchant, c’est le moment de penseraux vins doux, 
qu'ils soient liquoreux (ils ont un peu plus de sucre) ou moelleux (fils en onrt 
moins). C'est le cas de cette bouteille venue de Duras, vignoble du Lot- 
et-Garonne, dans le proiongement du Bordelais. Belle robe dor^e. 
Fermentation et elevage en barriques durant neuf mois amenent 
Iterate (1 2 degres seulement) et gourmandise, Adrien et non pesant, 
Parfait pour ravir les bees sucres. A noter que notre region est forte ment 
productrice de ce type de vins, en Gironde (Sautemes, Loupiac..,), 
Dordogne (Monbazillac, Saussignac .*.) ou dans le Gers. L'ap^ritif est 
son terrain de jeu favori, meme si certains esthetes preferent sortir la 
bouteille du frlgo au moment du dessert, avec une tarte aux pommes 
par example. On en deguste alors un verre comme un fruit defen du. 

5,60 € prix depart. Duras { 47 t 1 Tel 05 53 83 75 47. www.berticot.com . 



Chateau Lajarre, cuvee Eleonore 2014 

AOC BORDEAUX SU PERI EUR 

Le Chateau Lajarre est une etoile montante de la galaxie bordelaise. L’exemple 
m^me de ces bonnes bouteiiies que la Gironde peut enfanter, k des prix bien 
sages ; loin des pcncifs sur * les bordeaux toujours chers *. Gregory Lovato, son 
proprietaire depuis 2005, est medecln de campagne, Pour lui, vin et sante ne font 
qu’un, et il le vittous les jours. Cette cuvee fleonore est le haut de gamme de 
cette propriety de 33 hectares de vigne. A dominante merlot (avec 20 % de 
cabernet franc), le b£be est eleve en tots de ch§ne et pourra dire gard6 en cave 
plusieurs annees, Les plus impatients peuvent d£ja activer le tire-bouchon. Fruits 
et souplesse sont au rendez vous, Une omelette aux cepes, avec les amis autour 
de la table, le mettra en valeur. A noter gue ce vin est un des six Talents de I’annee 
pour le millesime 2014, selectionnes pour serviraux manifestations officielles du 
Syndicat des AOC Bordeaux et Bordeaux superieur. Un ambassadeur digne 
dMnteret : II y avait 100 candidats sur la ligne de depart I 

6 JO € depart pmpriete, Moutiets-et-Viilemartin (33). Tel. 055741 08 69. 
mvw.cbateau-iajme. com. 




-im. 

ii i i il f 

iliM 

^ | 

CHATEAU 

Lajahjre 
201 + 

BOftWEAl SI IVKRIEL'H 



S3 1 SUD QUEST GOURMAND 



Secret 201 2 

AQG TUR5AN 

Veils un des meilleurs exemples de ce que ce petit vignoble landais peut donner. 
A Geaune, la cooperative (520 hectares pour 120 cooperate urs) est le principal 
operateur du departement. « Secret » est une de ses cuvees haut de gamme, Elle 
montre que le cepage tamat (55 % de cat assemblage, seconde de cabernet franc 
et de cabernet sauvignon) peut etre correctement dompte pour plafre aux palais, 
avec une belle complexite. Eleve en barriques, ce rouge charpente est un joli vin. 
Des aremes de coco et de vanille, et des tanrns bien fondus pour un charme certain 
A decouvrir pour flirter avec de nouveaux horizons. Ouvrir une heure avant de 
passer k table. Viandes rouges et gibier de Thiver lui ferontfete. 



12,8Q € depart cave . Geaune (40). M 05 584451 25. 
wwwvigneronsiandais, com , 


Chateau la Fleur de Bouard 2014 

AQG LALANDE-DE-POMEROL 

Du cSt£ du Libournais, la famine de Boiiard possfcde de nombreuses propriety 
dont Angelus, veritable icone mondiale. Depuis 1988, La Fleur de Bouard 
(25 hectares de vigne), situee a quelques kilometres de la, est dans l aspiration de 
cette locomotive. Ce 2014, assemblage de merlot (85 %) et des deux cabernets 
(franc et sauvignon), estonctueux et plaisant. Elevage soigne en barriques. Hubert 
de Bouard, le proprietaire - avec ses enfants est un des grands oenologues du 
Bordelais (il conseille plus de 80 praprietes). Ce vin est non colie et non filtre. Une 
vraie bouteille du dimanche, avec le rdti partagd en famine, tout en refaisant le 
monde en agitant les bras. Ne pas hesiter a prendre rendez-vous pour visiter les 
lleux. Le cuvier est spectaculaire : les cuves, tronconiques et en Inox, sent 
suspenses au plafond. Ce qui est rarisssme en Gironde. 



20 £ prix constate. Neac (33). Tel. 05 57 25 25 1 3. www. lafteurdetmard.com. 


Domaine Berthoumieu, cuvee Charles de Batz 201 2 

AOC MADIRAN 

Autre tannat de notre selection automnaJe avec ce mad i ran bien solide sur ses deux 
pieds. Dans ce vignoble gersois, la famille Bane exploite 26 hectares et propose du 
rouge mais aussi du bianc sec et du pacherenc-du-vic-bilh (vin doux). Ce haut de 
gamme de la maison est produit sur de vieilles parcelles (50 a 1 00 ans}, et le raisin 
est bichonn^ k la vigne (vendange a la main) comme au chai, Dix-huit mois passes 
en barriques et une mise en bouteille presque deux ans apres la recolte. Robe 
sombre et aromes epices. Belle longueur en bouche : ce madiran est encore la bien 
apres (’avoir avals. Un millesime 2012 bien patine, a deguster chambre, autour de 
17 degres, Ira bien avec un lajine ou un couscous, des plats d'hiver qui nous 
changent du quotidien. Htstoire aussi de faire preuve d'ouverture d'esprit 



13 € depart propriety Vielfa (32) M 05 62 69 74 05. 
www. domaine-berthoumieu. com. 


Dumont & fils, brut millesime 2006 

AOC CHAMPAGNE 


Terminons par du champagne, vin de fete par excellence. Dans I'Aube, sur un terroir 
appeid la Cote des Bar, fa famille Dumont exploite 23 hectares, une surface 
importarite pour ce vignoble. Sachant qu'en Champagne seules les plus belles 
recoltes sort millesimees- les autres, e'est-a-dire la majorite, sent vendues sans 
mentionner d’annee - ce bebe de 200B est done d’un bon niveau. Assemblage 
pinot noir (70 %) et chardonnay (30 %) pour une bouteille a deboucher a I "aperitif 
Bulles fines descendant avec grlce dans le gosier. Equilibre et fraTcheur sent la. A 
ouvrir des la sortie du frigo. Les plus aventureux pourront tenter tout un repas au 
champagne, par example en aceompagnement d’un tournedos aux cepes. 



22 € pdx depart propriety. ChampignoHez-Mondevitte (10). Tel 03 25 27 45 95, 
www.champagnedumont fr. 
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Chateau de 

des vins et des 


Apres vingt ans passes au sein de la societe familiale de barriques, 
Jean-Louis Vicard est devenu viticulteur en 2008, au Chateau 
de Candale, qu'il souhaite faire classer, et restaurateur depuis 2012 
avec I'Atelier de Candale, qui met en valeur la bistronomie 

TEXTES : JEAN-PIERRE TAMISJER - PHOTOS : QUENTIN SAUfJER 


Q ue Ton parle de van ou de gastronomic 
au Chateau de Candale, !a barrique 
n est jamais loin. Jean-Louis Vicard, 
proprietaire des lieux, rra pas passe 
impundment vingt ans dans Tentre- 
prise familiale charentaise pour developper no- 
tamment (exportation des barriques. « Cest men 
premier metier. Mon frere, qui dirige aujounfhui 
la tonnellerie, est le technician de la famine, Moi, 
f ai fait une ecole de commerce. Ensuite, je me 
suis teste dans I’entreprise en developpant le mar- 
chd local, avant de traveller Importation. Ce tra- 
vail rn’a conduit a rencontrer de tres nombreux 
viticulteurs un peu partout dans le monde. L'envie 
est venue de faire mon proprevin.&Au milieu des 
annees 2000, il s’est mis en quote d’une propriete. 
* J’en ai visite pres de trente, dans toutes les 


grandes appellations de Bordeaux. Je voulais une 
propriM qui na soil pas h plus d une heure et 
demie de route de la tonnelierie et surtout qui pos- 
sede un terrain de grande quality Candale, alors 
propriety de I’Ambricain Steve Adams, correspond 
a tout ce que je souhaitais. » 

Le vignoble un peu fatigue et la maison en ruine 
n s ont pas fait reader Jean-Louis Vicard. « Les 
13 hectares de Candale composent un Writable 
puzzle de 34 parcelled qui s'etendent de la cote 
sud argilo-calcaire de Saint-Emilion jusqu’aux 
sables au plus bas P avec 70 metres de ddnivele. » 

EXHAIISTEUR DE GOUT 

D emblee, Jean-Louis Vicard a voulu jouer avec la 
richesse qu offre la parcellisation. « J avais une 
idee tres claire du vin que je voulais, en 





Jean-Louis Vicard, propridtaire du Chateau de Caudate, a tonnelier avant d’etre vigneron , 


Candale, 


assiettes chic et cool 


adequation avec la subtilite et la fraicheur du 
mertot » 

Son experience de fabricant de barriques a ete 
fondamentale, < Pendant des annees, Bordeaux a 
d^formd par la barrique et le bois, J’ai voulu 
tout remettre k sa place. D'autant plus que 
SMphane Derenoncourt, que j'ai pris coin me 
consultant, est exactement sur la meme ligne. Le 
bois doit etre un exhausteur de gout et rien 
& autre. II doit valorise r le fruit mais pas le 
depasser & 

Dds le ddbut, Jean-Louis Vicard s’est donnS pour 
objectif d’entrer dans le cercle des grands crus 
classes de Saint- Em i lion, avec en ligne de mire le 
classement de 2D22. La premiere etape a ete de 
restructure totalement le vignoble. * Sur les 
13 hectares, il nous rests 2 hectares a replanter. 
Nous les avons mis en jochere pendant quatre a ns 
pour purifier et adner laterre. Ils senont plants en 
2017. Nous arriverons a la pleine production des 
13 hectares en 2020 ou 2021, » 

Locomotive de T ensemble, le Chateau de Candale 
represente environ 25 000 bouteilles cheque 
an nee. Issu des meilleures parcel les de la parti e 


coteaux de la pmprtefe, il beneticie d'une 
vinification en cuves bois tronconiques, bien sur 
signees Vicard. Roc de Candale, f autre vln de la 
propriety est realise avec le fruit des vignes 
situees plus bas, sur un ternoir qui mele argile et 
sable. Laaussi, 25 000 bouteilles sent pmduites 
avec un vin dlevd en cuves inox, dgalement 
tronconiques. 

Cheque vin dispose de son propre chai et de sa 
methode d'elevage. « Roc de Candale n est pas 
un second vin. C’est un autre produit, travaille 
sans pigeage, avec juste des remontages, pour 
mettre en exergue I'elegance et la fraicheur. » 

* IL FALLA1T UN RESTAURANT » 

Lorsqu'il a acquis les 13 hectares de Candale, 
Jean-Louis Vicard a achete en meme temps 
Tancienne batissetypiquement girondine au cceur 
de la propriety. * Ella dtait en mauvais etat 
Familialement, la question sest posee de savoir 
si nous voulions y vivre. Pour des raisons 
pratiques, nous nous sommes installes a 
Bordeaux. Durant les annees passees au service 
commercial de la tonnellerie Vicard, j’ai visile 



Cyritte Gailard t 32 ans, a commence a s’initiera la cuisine a 14 $n$. // a 6t6 de- 
cant twit ans le bras dmit de Thierry Vermt, du restaurant etruid La Ribaudidre, A 
Bourg-Charente (16). « Mon ecoie a die dans les cuisines, ou j’ai evotue depuis 
raconte celui guise definit d’abord comtne un restaurateur * parse qu f [if] a 
voulu maftriser tout ue qui constitue un restaurant, de )a cuisine a fa satfe », 
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echappIe saint-emilion 



enormement de praprietes dans les deux 
hemispheres, J'ai vu des wineries supetbes qui 
ont developpe auteur d’elles des musees, des 
circuits de visite, de la restauration. Autant 
d'inltiatives qui font venir le public, J ai d’abord 
pense a creer un be I espace de degustation dans 
la maison. On a obtenu le permis de construire. 
Ur architecte a congu le projet. On allait passer a 
la realisation. Mais, une nuit, je me suis dit que ce 
n'etait pas la bonne Idee. II fallait un restaurant. 
Des le lendemain matin, j p ai appele Tarchitecte. II 
n r a d'abord pas tres bien reagi. On a tout repris k 
zero. Cette fois, il a fallu se batfre pour obtenir le 
permis de construire. » 

UN CHEF INSTINCTIF 

Pour aborder ce nouveau metier, Jean-Louis 
Vicard a deman de conseil a un vieil ami, Thierry 
Verrat, du restaurant La RibaudiGre, k Bourg- 
Charente (une etoile). Ce dernier Eui a 
recommandi£ son bras droit, Cyrille Gallard, jeune 
chef au parcours aty pique et a la cu nosite 
gustative sans limites. II a associe au projet de 

TAtelier de Candale des la conception du 
restaurant et des cuisines. Depuis, il y developpe 


sa vision de Part culinaire, * Fondee en grande 
partie sur mon humeur, le matin, quand je tais le 
marche. Je ne pars jamais avec une idee 
precongue, * Mais avec toujours a Pesprit les 
accords qui peuverrt Stre realises avec le vin. Et 
meme avec la barrique, puisqu'il a congu un jus a 
partir d'eau passee an barrique, au resultat 


Petit tour par les vignes 


dtonnant, lorsqu'il en arrose, notamment, des 
pommesde terra. 

Un menu k 32 euros qui change toutes les 
semaines, une carte qui change plusieurs fois par 
an et des menus surprises constituent Tame de 
r Atelier de Candale, qui revendique d’etre * chic 
et decorrtracte *. 


Chateau de Candale : Largement demine par le merlot, avec un apport minoritaire de 
cabernet franc, le vin est issu d’une selection rigoureuse des meilleures parcelles de la 
propriete. Environ 25 000 bouteilles par an. La vinification fait la part belle au fruit et a la 
concentration. 

Roc de Candale ; II est dlaborg k partir d'une vendange spdcifique des parcelles argilo- 
sableuses. II en va de meme pour sa vinification, qui vise cette fois a mettre en valeur 
l^gance du fruit, 

« S » off Scandale : Rose ou blanc, elabore a partir de raisins achetes a des viticulteurs amis. 
Le bianc est diabote avec 50 % de sauvignon plane, 25 % de s6miilon f 25 % de muscadeiie 
et le rose, avec 50 % de grenache et 50 % de mourvedre. 3 000 a 4 000 bouteilles de ctiaque 
couleur sont produites chaque annge. 
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CEUF FERMIEI 

EN CAGE ET BISQUE 



Ingredients 

Pourl'oeuf 

4 oeyfs femniers * Kadaif ou pate filo * 2 blancs 
d’ceufs 

Pour la bisque 

2 homards vivants * 50 g de beurre * 50 cl de 
vin blanc sec * 5 cl de cognac - 50 cl de fumet 
de poisscn * 50 g de concentre de tomate * Se( 
fin * Piment d'Espelette 

Liaison 

* 30 cl de crfcme Fieurette 

* 100 g de beurre 

* Fecule de mais (Malzena) 


Preparation 

Preparation de 1'ceuf : 

- Mettez a chauffer une casserole deau. 

A ebullition, plongez-y delicate merit les ceufs. 
Comptez 6 minutes des la reprise de I’ebullition. 
Au bout de ce temps, retirez-les a I'aide d f une 
ecumoire et rafraichissez les sous I'eau froide. 

* Plongez I’ceuf mollet dans le blanc d'oeuf 
et entourez-ie de pate file couple flnemerrt, 
ou utillsez du kadail 

* Faites frire 1 minute 30 en friteuse a 180° 
et dgouttez cur un essui e-tout. 

Preparation de la bisque : 

* Pour rdaiiser cette recette de bisque 

de homard 1 commence* par preparer tous 
les ingredients. 

* Ciselez finement I'oignon et Fechalote. Taillez 
les carottes en brunoise a I’aide d’un couteau 
a legumes. 

* Dans une cocotte en fonte, faites fond re le 
beurre. 

* Ajoutez les legumes tallies et faites suer 
quelques minutes en remuant de temps en 
temps avec une spatule. Pendant ce temps, 
d&oupez les homards en morceaux. On aura 
prls soin de rdcuperer la chair de la queue, qui 
sera utilisee pour une autre recette. Icl, nous 
ne ccnservons que les carcasses. 

* Ajoutez toutes les carcasses dans la cocotte et 
remuez avec une spatule afin de bien les faire 
suer pendant 7 a 8 minutes. Les carcasses 
mugissent au tur et a mesure qu'elles cuisent. 

* Ajoutez le cognac. Faites chauffer et presentez 
une flamme au-dessus de la cocotte pour faire 
flamber. 

* Ddgiacez au vin blanc sec et mouiiiez avec le 
fumet de poisson a hauteur, Rajoutez un pen 
d'eau si necessaire. 

* Ajoutez le bouquet garni compose de thym, 
laurier et persill frais. 



IVREDE COGNAC 


* Couvrez pour apporter a ebullition rap idem ant. 

* Ajoutez enfin le concentre de tomate. 
Assaisonnez de sel fin et de piment 
d'Espelette. 

* Faites cuire a petite ebullition pendant 
30 minutes. 

* Au terme de la cuisson, passez le bouillon 
obtenu au chinols. 

* Pressez avec une louche afin de r£cup£rer le 
maximum de saveurs. Portez a ebullition et 
faites 

* reduire legerement. Cr£mez et faites red ui re & 
nouveau une quinzaine de minutes a petits 


bouillons. Rectifiez Fassaisonnement. Pour 
finir, passez la bisque au rnixeur plongeant 
Bamix afin d'affiner la texture. Montez au 
beurTe. Selon I 1 utilisation que Ton veut en faire, 
possibility de la Her un peu plus a la fecule de 
mais (Maizena), 

Dressage du plat ; 

• Versez la bisque dans une assiette creuse 
et deposez-y Poeuf flit, un peu de fleur 
de sel. 

• Vous pouvez egalement ajouter des pousses 
ou de la ciboulette else lees. 

• Degustez. 
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DUO TERRE ET MER DE HOMARD BLEU ET RIS DE VEAU 

COULIS DE PIQUILLOS FUMES AUX AIGUILLES DE PIN ET ECUME D'EAU DE MER A LA VANILLE 


Preparation des ris de veau : 

• Faites degorger le ris ou les ris de veau. Fairs degorger consiste a passer 
le morceau sous de I'eau f raids, pour retirer Fexcedent de sang. 

• Puis on (e blanchit. Blanchir consiste a recouvrir d : eau le ris de veau, et a le 
porter a ebullition. De cette fagon , la fine pellicule de peau qui le recouvre va 
durcir et sera bien plus facile a filer, 

• Apr&s avoir rafraTchi le ris de veau, on pent retirer la peau qui recouvre labat 

• Enfin, avant de passer k la cuisson, il ne taut pas oublier de presser entre deux 
assiettes le ris de veau. 

• Faites turner les piquilios et mixez-ies avec le jus de uoiaiiie. Rectifies 
Tassaisonnement. 

Preparation des coques : 

• Epluchez et ciselez les ^chalotes, puis faites-les suer dans le beurre pendant 
2 minutes environ. Ajoutez ensuite la farine et poursuivez la cuisson 4 minutes 
pour obtenir un mux sans coloration, puis laissez refroidir. 

• Lavez correctement les coques. Dans une grande cocotte chaude, versez les 
coques, les aromates et le vin blanc, puis faites cuire a feu fort et a couvert 
pendant quelques minutes. 

• Egouttez ensuite les coques, filtrez le jus et portez-le a ebullition, integrez 
les graines de gousse de vanille et emulsionnez. 

Preparation du homard : 

- Dans une cocotte, mettez 5 1 d’eau a bouillir avec 8 cuilleres a soupe de gras 
sel. A ebullition, pfongez les homards vivants. Maintenez a feu vif pendant 
10 minutes. Retirez du feu et laissez les homards encore 5 minutes dans l eau. 

• Sortez et egouttez les homards. Jetez I'eau de cuisson. Une fois tildes, 
decortiquez les homards, Recu perez la chair des pinces, des queues et des 
pattes sans les abimer, 

• Dans une sauteuse, faites revenir le beurre ainsi que des graines de vanille 
et faites revenir les homards. 


Ingredients 

1 50 g de ris de veau 

* lOOgde coques 

* 2 homards 

* 1 goussede vanille 

* 3 piquilios 

30 g de beurre 
Aiguilles de pin 
500 g de coques 




SPIRALE 

CHOCQLAT BUANC 
PRALINE 


Ingredients 

Pfite sucrde 

* 250 g de beurre 

* 250 g de sucre glace 

* 2 ceufs entiers 

* 500 g de farine 

Le cremeux chocolat blanc prallnfi 

* 500 g de creme liquids 

* 580 g de chocolat blanc 

* 200 g de praline 
La sauce chocolat 

* 500 g de lait 

* 100 g de cacao 

* 75 g de creme liquids 

* 100 g de sucre semoule 
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Preparation 

Pou r la pate sucree : 

* Melangez le tout au batteur afin d'obtenir une pate 
homogfrte. Fcrmez un disque. Faites cuire & four 
chaud (180° C) pendant 9 minutes. 

Pour le crfimeux chocolat blanc pralinfi : 

* Faites chauffer fa crfinra, versez sur le chocolat 
Wane, ajoutez enfin le praiinfi. 

La sauce chocolat: 

* Pdrtez le lait a ebullition, faites cuire 2 minutes avec 
le cacao, ajoutez le reste en fin de cuisson 


Une palette de vins 

sans concession 



DE VINCENT 
DAMESTOY 


Dans chaque numero de « Sud Ouest Gourmand », Vincent Damestoy nous livre 
sa selection de bouteilles en accord avec des recettes. Caviste passion ne, 
il nous fait egalement decouvrir le travail de ces vignerons de conviction. 

A I'heure des vendanges, direction Barsac 

TEXTE ET PHOTOS : AXELLE MAOUIN-ROY 




E n ce matin d’automne, la brume epaisse 
erweloppe encore les range de vigne de 
Barsac. Dans cette enclave dediee aux 
moeiieux, en piein creur dee graves, la 
batrylisation en coursaugure d un beau 
millesime pour cette micro-appellation voisine des 
sautemes. Mais pour I'heure, au chateau Masse- 
reau, medot et cabernet entrent au dhai. Egraines 
et vite presses, les premiers jus aprds trente-six 
heures de fermentation signerant le millesime 201 6 
de dairet (lire ci-contre). 

Le domaine acquis en 2000 par la famille 
Chaigneau cultive sa singularity sur sa vingtaine 
cThectares, La ou le blanc liquoreux est rot, Philippe 
et Jean-Frangois n'ont affecte que 1,2 h de leurs 
vignes au barsac. L 1 essential de la production 


[6,5 ha) saffiche en bordeaux superieur, que 
competent 2 hectares en graves. 

Id, le travail de la vigne est des plus 
meticuleux : une culture respectueuse de 
renvironnement bien au-dela de ce 
qu impnserait un label bio, jusqu'a 12 tries 
* & la pince a comichons * pour les semilions 
petits grains et muscadelles, effeuillage a la 
main meme pour les rouges, recolte en 
cagettes, barriques neuves pour chaque 
millesime, refus des intrants oenologiques (ni 
collage, ni acidification) Qu’importe que le 
cout de production soil maximal « C’est le 
prix de I s emotion * sans laquelle Jean- 
Frangois ne voit pas I'interet de faire du vin. 
Cette apprache authentique (tout autant que 
ces vignerons aux caractdres bien trempds) 
n’a qu'une visdo : produire une palette de 
vins deception. 

Le barsac (2009) a la robe doree est un bijou 
d'elegance, tout en rondeur. Une cuvee 
confidentielle (450 litres) qui, meme a 
120 euros la bouteille, seduit les fins 
connaisseurs. Les bordeaux supdrieurs, ou 
prime le caber net-sauvignon plus que le 
meriot, agrdment£ d’une poirrbe de petit 
verdot, sontccngus par Philippe comme des 
* vins structures mais tout en finesse *. A contre- 
courant de la production actuelle qui prdvaut dans 
fappel fatten ? Les freres sou riant * On prefere faire 
notre vin a nous ! * * Des vins digestes, avec une 
vraie rusticite et de lacidite ; des vrais vins de 
Bordeaux, congus pour la garde * t ajoute Vincent 
Damestoy. Et pour lesquels Philippe, ie cadet des 
freres formes dans de prestigleux chateaux de 
Saint&riilion, pousse la precision jusqu^ proposer 
une cuvee X sans soufre ajoute. Et sans 
concessions ! 


Chateau Massereau ; Philippe et Jean-Frangois 
Chaigneau, &> la PachM 33/20 Barsac , 
m 0556274662. 


L’AVIS DE VINCENT DAMESTOY 

Chateau Massereau 

CLAJRET2015 

* Quel plaisir nous avons pris ce beau matin de 
septembre, au chateau Massereau, & Poire un vrai 
clairet de Bordeaux I Eh oui, cette appellation si 
reputee du vignoble vivrait-elle ses dernieres 
heures ? Et pourtant. .. cette robe bigarreau est si 
appetissante ! Notes de fruits frais, myrtille, avec 
une subtilitd vegdtale qui rappelle le chevrefeuille. 

La trame legereme nt tannique don n e tout le relief a 

ce rose qu'on associerait volontlers avec une belle ventrdche de thon 

ou encore de jolts rougets, 

Jean- Francois et Philippe Chaigneau nous prouvent une fois de plus 
qu'une viticulture saine et pleine de bon sens est une issue a 
sauvegarder notre diversity et notre valeur ajoutee a un march£ 
viticole totalement deboussole, qui en oublierait * presque » ses points 
forts [ Pourquoi sans cesse se comparer aux autres ? Mere! a eux 
d'bcrire leur page avec tant de conviction ! * 



Prix ; 11 euros £ la prophet 



Philippe etJean-Franpois Chaigneau ont provoque la decouverte en se rendant 
chez Vincent Danestoy pour iui presenter leurs vins. 
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UN^RODUT 


Avec la dorade, 

him un vin«aerien»! 

Pour relever le goOt lode de ce poisson charnu, les experts vantent un vin vif mais « aerien ». 
Explications a La Rochelle avec le sommelier Jeremy Duchemin et le chef Arnaud Betoux 

TEXTES : AMELIA BLANCHOT - PHOTOS : XAVIER LEOTY 



A maud Betoux, jeune chef 
entre terre et met 


Du hautde ses 30 ans, Amaud Betoux cfficie deft 
au piano d’une Institution de La Rochelle. Derriere 
les fourneaux des 4 Sergents, le jeune homme 
* affectiome en particular le melange terre et 
mer. C’est sans doute du k mes racines limou- 
geaudes et a mon implantation rochelaise. J’aime 
les grands classiques de la cuisine frangaise ! Je 
n ! ai pas la pretention de rein venter la gastrono- 
mie ». Pour laborer ses menus, le chef affirme 
« privilegier au maximum les produits locaux et 
de saisor ». La dorade gnise fait done logiquement 
partie de ses classiques d'automne. * J’aime la 


traveller, sa chair est assez intense, trfes charnu e, 
iodee. Elle est delicieuse en tartare (voir recette 
ci-contre, NDLfl), mais Je rappr^cie aussi braisee. 
Je la mets ertiere au four, farcie avec des ca- 
rottes, des tignons, des herbes et une tranche de 
lard de Colonnata. Ceta lui donne un gout de noi- 
sette caramelises qui apporte de la gourmandise 
au poisson. * Entre terre.. . et mer ! 

Les 4 Sergents . 49 f rue Seint-Jean-du-Pfrot 
17000 La Rochelle. Tel . 05 464135 80. 
mw.1es4sergents.com 


La dorade grife, carte d’identite 

Caracteristiques 

Commengons par une mise au point : dorade 
ou daurade ? Selon * Larousse Cuisine 
seule la daurade royals s’ecrit avec « au *, 
tandis que I'orthographe change pour la do- 
rade grise. Interessons-nous k la seconde, pri- 
vileges par Arnaud Betoux. C’est une espece 
sauvage, locale, pGclfte notamment sur notre 
littoral.. 

* La royals fait cedes plus “chic" mais elle est 
souvent issue d elevage », releve le chef. La 
dorade grise - appelee aussi * griset * - est 
un poisson assez plat sataille oscille entre 20 
et 50 centimetres, son poids moyer entre 600 
et 700 grammes. 

Quand la deguster ? 

Pleine saison de septembre a novembne, mais 
elle peuf etre sur les etals des fevrier. 



Prix 

Environ 14 a 1 8 £ le kilo pour un calibre moyen 
sur le marchd de La Rochelle. 

A I'achat 

Gare a la fraTcheur ! « II faut que rceil soil vif - 
surtout pas vitreux - les oufes bien rouges et la 
chair ferme Je con&eille une provenance au 
plus proche, pour garantir la fraTcheur et privi- 
legier les pdcheurs locaux. » 

Preparation 

Le * griset » se cuisine cru ou entier, au four par 
example (en croutie de sel, braise. ..). Cote pro- 
portions, notez qu’il perd environ 50 % de son 
poids en dechets. Pour preparer uniquement les 
filets, « I 1 ideal est de demander au poissonnier 
de les lever et efeter les aretes », souligne le 
chef. 




Let furjfrifef jeojrafhique} 
be Jeremy Puckemin 



Sommelier dipl6m^ J£r£my Duchemin a fait ses 
armes chez des etoiles, II deli we desormais ses 
conseils exaltes au sein de sa propre cave. 
L’homme y pr6sente 600 rqftrences. De quoi d£- 
richer I'allie parfait de son mets. 

« Selon moi, il faut avant tout que le client se 
fasse plaisir. Sur de la dorade, je vais penser 
d’abord a du blanc mais on peut aussi mettre un 
rouge leger si c'est au gout de la personne », as- 
sure Jeremy Duchemin. Le sommelier a selec- 
tions un rouge et cinq blancs afim 
d’accompagner I' entree du chef. « Pour cet ac- 
cord, j'ai ddcidS de pas mai voyager, j’aime in- 
terpeller les gens avec la geographie. Je ne me 


lie pas uniquement aux cepages. car la main du 
vigneron peut nous surprendre. Et heureuse- 
ment, sin on tout sera it standardise ! Ces bou- 
teilies onl pour point commun de laisser une 
sensation tres aerienre. Sur un beau tartare, ce 
serait dommage de mettre des vine puissants. 
Ma selection est aussi axee sur la mineralite, qui 
releve le cote iode du poisson, et sur une fine 
acidite. Les six conserved une fralcheur en 
bouche, ce sent des vins toniques. » 

Aux Tours des vins. 13, rue Pas-du-Mmge, 

1 7000 La Roch elle . M 05 46 28 64 68. 
aux-tours-des- vins. com 


Le coup de cceur local 

II a ose ! Le sommelier a selectionne un vin de pays charentais : le 
plane bio du domaine Cazulet, de Saint-Bonnet-sur- Gironde. Jdrqmy 
Duchemin a meme tenu a le mettre particulierememt en avant, malgre 
la mauvaise reputation qui colie a la peau de ce breuvage local. * Ces 
vins de pays ont la reputation d'etre secs, durs, avec des raisins qui 
ne sent pas a bonne maturity Lui est un contre-exempie ! C’est un ce- 
page chardonnay mais qui pourrait nessembler a un style bourguignon 
sud. Equilibre et genereux, il casse complete ment les codes. C’est un 
vin flatteur, accessible, qui donne envie. II a une entree assez large 
mais se releve en fin de bouche avec une touche saline detaille le 
professicnnel. * II est vif I * estime pour sa part Amaud Betoux, 
con vain cu par le choix de cet accompagnement. 




TARTARS DE DORADE GRISE 
A LA TRUFFE D'AUTOMNE, 

A L'HUILE D'OLIVE EXTRA-VI ERG E 
ET SON AIR D'HUlTRE gkgSS 

•yhilJF 

Ingredients 

200 g de chair de dorade * 12 g de fteur de sel de ITIe de Re • 4 tours de potvre du moulin • 40 g d’huile 
d'olive extra-vierge • 15 g de truffe d’automne * Quelqies gauttes d'hufele d’olive de truffle * Le jus de 4 huttres 
Marennes-Oieron * 15 g de tecithine de soja * Jeunes pousses decarottes 


Preparation 



• Hacher la chair de dorade au couteau, en morceaux assez fins, 

• Dans un saiadier, assaisonnez avec les condiments ; huile d’olive, sel, poivre, truffe [& raper}. 

- Dressez le tout dans l assiette a linterieur d’un petit cercle, ajoutez quelques gouttes d'huile 
d’olive de truffe. 

- Dans un autre recipient, melangez le jus des 4 huTtres avec la Idcithine de soja. 

- Mixez le melange avec un mixeur plongeant, en insurant I’ustensile uniquement a la moitte de la 
mixture. La texture doit etre tres aerienne, ccmrne « une mousse de liquids vaisselie ». 

• A raide d'une cuillere, disposez Tair d’huitre au-dessus du tartare et ajoutez des jeunes pousses 
de carcttes pour la touche de verdure. 


Une selection de bouteilles 

Les blancs 

Faustine, Vieilles Vignes, domaine Comte 
Abbatucci, Casalabriva, 201 5. 

Le Pied des Nymph ettes, domaine 
Les Milles Vignes, La Palme, 201 5. 

Marie-Cetile, chateau Le Puy, 
Saint-Cibard, 2015, 

Llum, domaine Le Roc desAnges, 

Latour-d e-France ,2015. 

Domaine Cazulet, Saint-Bonnet- 
sur-Gironde, 2015. 

Le rouge 

Eolithe, chateau de Fosse-Seche, 
Brtssay, 2014. 

J£n*my Duchemin recommande de servir les dims 
a 10 degres, fe rouge a 19 degres. 
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PHOTO BLANDINE PHILIPPOIM 


Restos 

Ouverture de nouveaux lieux, changements en salle comme en cuisine, cartes reinventees : les restaurants de la region 
sont en ebullition 




tin vrai diner americain 

A Lectoure (32) 


Auouez que oommarider un burger Steve McQueen ou une salade Grace Kelly est plus dis- 
tingue qu’acheler un Big Tasty ou une banSle salade Cesar. . . Au Sandy's Diner, qui a ouvert 
a Lectoure (Gers), on oublie la nourriture fast-food formate pour du fait maison avec un 
vrai gout d'Amerique. Dans ce diner, qui fleure bon les annees 1950 et rappel le le QG de 
Fonzie dans * Happy Days », Sandy Renoult (en salle) et sa fille Charline (aux foumeaux) re- 
nouent avec la cuisine traditionnelle ty pique d'Amerique du Mend. Le pain sesame est fa- 
gome specialement par le boulanger de Fleurance, le breuf provient exclusivement 
d^ievages locaux, le pesto rouge du burger Marion Brando estmitonnG sur place avec des 
tomales confites et des pignons de pin. Charltne pousse le vice jusqu'ft rdaliser elle-meme 
son coleslaw, * Home made » ^galement, les crumbles, brownies, tarles aux noix et autres 
patisseries. Bree Van de Kamp peutaller se rhabiller ! 

Sandy’s Diner, RN 21, 32700 Lectouw, Tel 0562283703, 



Saveurs siciliennes 

A Agen (47) 


L’£tP et lesoleil se prolongent dans les assiettes lot-et-garonnaises giUce au restaurant il Si- 
ciliano.Apres Villeneuve-sur-Lot, Dario et Stefan i a Randazzo, original res de Trapani, a louest 


de la Sicile, ont ouvert leur etablisse merit a Agen, pour partager les special ites traditionnelles 
de cette region ; des pates importdes de Sicile (busiate au pesto de tomates et d’amandes) 
ou faites maison, ou encore le boeuf farci a l oeuf dur et a la mozzarella. Des plats copieux et 
savoureux a accompagner d'un delicieux sprite ou de vins mediterraneens, 

// Siciiiano, 21 roe Voltaire a Agen. 47000 Agen. Tei 097094 1224 . Menu entree-plat-dessert a 
19,90€ te soir. Plats autourde 16 euros. Ouvert du mardi au dimancfte (fermti samedi midietlundi). 


Cueuleton en Bearn comme ailleurs 

A Pan (64) 

Pau est la demifere vide k accueillir la * marque * Gueuleton. Ce repaire de bens vivants 
lance avec succSs k Agen essaime peu k peu dans le grand Sud-Quest Deux jeunes fines 
gueules, Remi Banranger, de Mezir (47), et Adrien Jaymot, le Bearnais de lequipe, viennent 
de lancer le concept dans un lieu convivial, et deja bien rempli, lei, on mange a la bonne 
franquette autour d J un tonneau ou d'une longue et haute table des planches de chancuteries, 
des pates de foie gras soigneusementdhoisis,des demi -mag rets grilles ou encore descou- 
teaux per&illps a point Les produits sont sblectionnes avec soir, et chaque bande de bons 
vivants qui arbore le meme emblems se recommande des producteurs fermiers les plus 
pointus, Comme on est en B^arn, au pore noir gascon viennent s’ajouter andouillette etvins 
du pays. La cave est d 1 ailleurs aussi impeccable qu'elle parart inepuisable. 

Gueuleton, 20 \ rue Marca t 64000 Pau TtiL 05243612 30. 
www.gueuleton,fr/gueuleton-bar-pauZ 
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ECHAPPEES DECOUVERTES 


Le Barathym succede au Corossol 

A Arcachon (33) 


Nommee tantot La Gitane, tantot La Farandole ou, plus recemment, Le Corossol, cette 
petite enseigre bier placee dans le qu artier des Abatilles fart office de brasserie tous les 
midis, Un couple d'Arcachonnais, Magalie et Jean-Frangois Larrieu, a reptis ce commerce 
et, dans le meme temps, Ta rebaptise a leur sauce en (’appelant desormais Le Barathym, 
Apres avoir dirig^ une society de mareyage a Arcachon, ils ont tous les deux eu envie de 
charger de metier et de vie. Magalie avait deja travailte dans la restauratior puisqu'elle 
n’est autre que la fills de Michel Bordage, chef bordelais avant tenu Le Vieux Bordeaux, a 
Saint-Pierre, et egaiement la niece du chef Jean-Marie-Amat. 

Le Bamihym, 105, boulevard de la Cdte-d’Argent, 33120 Arcachon Tel. 055666 76 93. 

Ouvert tous les jours sauffe dimnctie apr^s-mkH. 

Detours, une adresse qui le vaut 

A Pau (64) 



Les Paiois Tort connu sous le non du Flanker, adresse solide aux accents de rugby et de 
feria. Mais le lieu, a radicalement change ! Detours est desormais un restaurant epicurien 
de belle tenue. La decoration, modeme, branchee mais sans ostentation, met a False le 
visiteur. La carte, qui se deroule sur une grande feu i He accrochee au mur, change tous les 
mots, Invitant les gourmets b venir y faire un detour ! Le lieu a entierement ete repensd 
par Anne Giacobi et Jean-Pascal Moncassin. Cuisine au gout du jour, respectant les saisons 
et les produits, et ambiance dGtendue. Le jeune couple a invests dans un magnifique per- 
colateur qui fait les me ilieurs cafes de Pau. Mais avant le cafe, il fact go liter les special ites 
du jeune chef, ne a Pau et passe par quelques grandes maisons parisiennes (de Fauchon 
au Crillon) avant de retrouver sa ville et de tenir plusieurs annees la cuisine de Chez Ca- 
naille. Aujourd’hui, il propose ses techniques de cuisson a basse temperature, qui conser- 
ve nt tout le fondant et le sue d'une viande. 

Detours, 14, rue Latapie a Pau , TtiL 05243653 02. 

Du nouveau au Point rouge 

A Bordeaux (33) 

C'est une table etonnamment discrete au regard de son adresse (quai de PaJudate) et de 
rimposante batisse qui I'abhte ; ie chateau Deseas marque de son empreinte architec- 
turale lentree de Bordeaux, face au pent Saint- Jean, mais Le Point rouge s r y dissimule 
derriere une lourde porte sans enseigne tapageuse. Un lieu etonnant - ouvert en soiree 
seulement - etaux identities multiples. Avec, depots la rentree, de nou veil estates et une 
nouvelle cuisine placee sous la houlette du chef consultant Olivier Gamier et du jeune 
Bryan Riviere derriere les foumeaux, tous deux passes par le Grand Hfltel de Bordeaux. 
La selection de tapes n’a pas bouge (froides, ehaudes, sucrees, a parti r de 5 €), mais la 
carte, c&te restaurant, se veut a lafois plus courts et plus vivante, renouvel^e chaque 
mardi au gre des produits de saison. Une cuisine de voyages, decomplexee, ne craignant 
ni les epices ni les influences orientates tout en gardant les pieds dans le terrain 

Le Point rouge, 1, quai de PaJudate, 33800 Bordeaux. Tel. 055694 94 40. Pointrouge-bdx.com. 
Ouvert du lundi au s amedi de 18 ft a 2 ft. (Menu 34€ entree, piat, dessert) 

Dans le pare de Josephine 

A Castelnaud-la-Chapelle (24) 

D'abord, il y a le decor : un pare magnifique sur la rive gauche de la riviere Dordogne. Puis il 
y a (’atmosphere et I’ who du passe : quelques notes de musique, des rires. . . laisses par Jo- 
sephine Baker Et depute cet ete il y a du nouveau, au piano du Restaurant, avec I'inveslfure 
de Philippe CarvaJho. Perigourdin de souche, il a forge ses premieres amnes au Camelia de 
Bougival. Il passers ensurte par le Trianon Palace, b Versailles, puis par La Tour d’argent et le 
George V. A la carte cet hiver, les gourmets apprecierant le foie gras mi-curt, chutney poire- 
passion et crumble cannelle, suivi d’un trongon de turbot rdfi, tempura de courgettes vertes 
au cutty, menthe frafehe et mikado de pom me verte ; avant de finir avec ie Josephine, une 
mousse limonoello au cceur bananeflambee, craquant feuillantine. 

Le Restaurant : pare Josepftine-Baker, Les Milandes, 24250 Castelnaud-la-Cftapelle. 

Tdi. 0553 30 4242. www.leparcdejosephinebaker.Gom Ouvert en hiver ie vendredi soir, le sa- 
ri) edi midi et soir et le dimanefte midi avec des brunches musicaux. 
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ECHAPPlES DECOUVERTES 



Mambo Delizie Italiane 

A Capbreton (40) 



Le retour a Table de Michel Dussau 

A Agen (47) 


Debora Carossia et Paolo Randolfi ont quitte Turin pour mettre le cap sur Capbreton, oil ils 
ontouverten juillet dernier un restaurant-epicene- lls accueillent leurs convives comme d la 
maison dans ce lieu decora avec des objets de chez eux. On se lovera volontiers dans le ca- 
nape confortable poor savourer Tassiette degustation a 1 5 £ De socculerrtes charurteries et 
gouteux fromages italiens avec quelques speciaJites preparees par Debora, qui soohaite faire 
decouvrir !a cuisine italienne au fil de ses envies et des saisons. Le menu du jour a 13 € 
donne le cboix entre deux plats difterents de p#fes Mches, en plus d’une entree. Les desserts 
sont r eux, resolument gourmands : Debora cumule en effet une experience de cuisiniere et 
de p&tissiere, Cflte epicerie, on attend avec impatience les panettone de Noel en provenance 
d'ltalie. 

Mambo Delizie italiane, 81, avenue de Lattre-de-Ta$$fgny t 40130 Capbreton. M 09 7323 34 13 
Ouvert le midi teas les jours sauf iejeudi, et le soirdu vendredi au dimancha 
FB Mambo Delizie italiane. 


Apres on ete en travaux, le restaurant du chef agenais a rouvert. Un nom depose comme 
une marque qu r il decline aussi dans un service de reception. Sur la forme, rien, ou pas 
grand-chose, ne change. Mais pour cette nouvelle experience, il est chez tui. En temoigne 
le nom de son restaurant, * La Table de Michel Dussau *. 

Des lumieres comme des bulles peti Harries, la rondeur d'une table se devoile dans la de- 
coration du nouveau restaurant du grand chef : * J’ai suivi le conseil damis qui me disaient 
de faire quelque chose qui me ressemble. * 

On y trouvera bien sur ce qui fart sa marque, son foie gras, sa generosrte et ses prod u its du 
Sud-Ouest « Mais je veux aussi mettre mes equipes en avant * Celles du service, par 
exemple, avec des decoupes, en saJle. 

Un plaisir de la table dont le chef fait deux versions : une pour le midi, plus adapte aux 
pauses -dejeuner, quand cede du soir estfaite pour * prendre le temps ». 

La Table de Michel Dussau. 1350 avenue du Midi , 4/000 Agen. T4i. 05 53 96 15 15. 



Repondez a I'appel du TaYaut, 

I Talents (33) 


Cette nouvelle adresse talengaise n 5 a pas eu besoin de crier bien fort son renouveau. 
A peine covert a la fin de T£te, le restaurant a tnouve sa clientele. Ou plutdt ses clien- 
teles. Car I’ancien Atelier du D ne s’est pas juste offert une seance de relooking. Certes, 
le lieu devoile desormais un cadre plus cosy, de sa salle de restauration a son espace 
detente, oir de larges canapes Chesterfield s'etireni au droit d'une vaste bibliotheque. 
Un nouvel esprit anime cette adresse, jonglant subtilement entre la table de cantine, 
Lassiette bistronomique et les planches de tapes, au gre des soirs de la semaine, pou- 
vant ainsi etre ponctue tfune ambiance plus electro quand, le jeudi venu, un DJ y pose 
ses platines. Une savoureuse alchimie que I on doit au duo Florent Chicard et Frederic 
Ballion, tous deux en provenance de Dubern. Le premier, chef de cuisine, livre ainsi, 
avec la meme attention portee au produit, une planch e de pan con tomato et jamon, 
que le ceviche de thon aux agrumes ou !7le flottante de legumes etcabillaud, emulsion 
chorizo proposes h la carte, que complete chaque Jour & midi un menu de saison a 
20 euros (entree, plat, dessert). Quand le second, directeur de Petablissement, veille, 
avec le souci de la persomaiisation, au bien-§tre de chaque tabi^e. N’attendez plus, 
accourez ! 

Le Talaut, 283 \ cours de ia Liberation (place du Forum), a Tatence. TeL 055639 02 87. 

Ouvert du mardi au samedi. 
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Dose de fruits et legumes 

a Bordeaux (33) 


Dans ce nouveau bar a jus et feeding bio installe face a la Maison ecocitoyenne, on pent 
consommer chaque jour sa dose de fruits et legumes frais de saison. Au petit dejeuner, 
en cure de jus ou au dejeuner, prepare par le chef Laurent Deverchere, Tout est fait sur 
place, qiTii s'agisse des exceiients pancakes et granola du matin, des idoio halls provinces 
pour faire le plein denergie a midi ou des desserts a deguster a touts heure. Les plats 
sont vdgetariens et pour certains vegan, et les recettes des jus scntcon$ues par une na- 
ture pathe. Des doses gourmand es et bonnes pour la sante que Ton peut consommer sur 
place, em porter ou se faire livrer. 

Dose PosoJogie Addictive, 33, quai Richelieu a Bordeaux. M 09813638 44. Des 8 ft. 
www. dose -jus - too di ng. fr. 



Crabes et homards exclusivement, 

a Bordeaux (33) 


Dans un decor epure de pierre blonde et de tables en bois, crabes et homards ont 
leur adresse a Bordeaux en lieu et place de la pizzeria Jacomo, dans le quartier Saint- 
Pierre. 

Alex Miermon est un chef de 26 ans qui a fait ses armes chez Ducasse. II veut relief 
street food et touche asiatique a ces deux honorables crustaces. Les crabes et ho- 
mards de la mer du Nord se declinent en ravioles pochees au bouillon citronnelle et 
gingembre, en rouleaux de printemps sauce the a la menthe, en hamburgers de pains 
viennois chair de crustace, citron vert, gingembre et cebette. Ne vous pincez pas, e'est 
vrai I 

Jean Pince r 19 r rue de la Devise, 33000 Bordeaux. Tef. 07 70 29 36 58. jeaupince.com 
Du march au samedi ; pfats de 7 a 24 £ 




PAHCOURS 

gourmand 
EN p£RlC5° RD 


OUR Dlt CANARD 

suiMHiesT ■}, 
W. >t jr ; r 


Les nouveautes Editions Sud Quest sent dlsponibles en 


librairie ou chez votre marehand de journaux. 
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ECHAPPEES AUX FOURNEAUX 


A chaque atelier 

son art culinaire 


Les ateliers culinaires nourrissent la curiosite insatiable 
des Frangais pour I 'art du bien manger. Avec des propositions 
tres variees. Tour d’horizon dans notre region 

TEXTES : PATAKA MARINI-METGE 


E missions culinaires, blogs specialises 
et livres de cuisine continued de faire 
recette. Pas efonnant : pres de sept 
Francis sur dix reconn aissent aimer 
cuisiner, d’apres une enquete menee 
en 2015 par TObservatoire BVA de la vie quoti- 
dienne des Frangais. Un int$r§t qui ne faiblit pas 
et qui ne se conjugue pas uniq uement au feminin. 
Les cours et ateliers font carton plein. Avec difte- 
rentes form u les a la clef Dietetiques, gastrono- 
miques, thematiques, pour enterrer une vie de 


jeune fille, renforcer la cohesion d one equips, 
faire plaisir k ses proches, se perfectionner ou tout 
simplement decouvrir, il y en a pour tous les gouts 
et tous les budgets, Tous s’inscrivent neanmoins 
autour de la notion de partage et de convivial ite. 
On n a jamais eu autant envie d’apprendre a mi- 
ton ner de bona petits plats a savourer en famine, 
entre amis ou entre collegues. Ce n est pas pour 
rien que runesco a intigrti en 2010 le repas gas- 
tronomique a la frangaise sur la lisle du patrimoine 
culture! im materiel de I 1 human ite. 


De La Rochelle a Angiet, en passant part agglomeration bordefaise etfe Lot-et-Garonne, 

('atelier cutinaire est bien plus qu un instant de cuisine . 
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Les 


ptats signatures 

de Gregory Coutanceau, a La Rochelle (17) 


Les etablissements des freres Coutanceau sent incontoumables a La Rochelle. En plus de ses deux 
restaurants, Gregory a egalement ci en 2012 sa * Classe des gourmets * s une dcole de cuisine 
qui, avec sept propositions de cours par semaine, voit passer quelque 2 000 passionnes par an. Avec 
aux commandes sa sceur Jennyfer, la petite derniene, et en cuisine le chef Amaud Bontour. 

Une fois par mois, lors d un cours detrois heures, Gregory Coutanceau transmetson gout des beaux 
produits et partage son savoir-faire autour de plats signatures emblematiques de son restaurant Les 
Flots, com me les coqullles Saint- Jacques et leur risotto a la truffe noire servles dans un jus de vlande 
en sues de crustace. 

Les participants, pas plusde hult, savounent ensuite ee diner d’exGeption avec le chef, Uoceasion de 
continuer a echangersur la cuisine et de reflechira quelques accords mets et vins. Ce chef est aussi 
unpa$sionn£ de via 

La Classe des gourmets, 10, qua i Senac-de-Meilhan, 1 700Q La Rochelle. 

M 05 46 31 1520. mvwJaofassedesgoimets. com 
248 € le cours de 3 heures et fe diner. 


Pas a pas 


La Classe des gourmets se de- 
cline egale merit sous forme de li- 
vres de cuisine dans lesquels le 
chet de voile ses recedes de tous 
les jours on de fete, sous forme 
de pas a pas. 

* La Classe des gourmets », 
tomes 1& 2. 126p. t 22€TTC. 


to Classe des ^urmets 




Pour pro longGf son sejour 

Pour profiter de son sejour a La Rochelle, Thotel La Monnaie, en plein cceur 
historique, est devenu une charmante boutique-hfltel. La demeure du 
XVI I* siede a en effet ete redecoree dans un style design et arty, avec un 
spa. ld£al pour une escale detente. 

La Monnaie Art 8 Spa Hotel, 3 ■ rue de la Monnaie, 

1 7000 La Rochelle i. M 05 46 50 65 65. 
www. hotefmonnaie. com 
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ECHAPPEES AUX FOURNEAUX 


Immersion en cuisine avec 

de des Lacs d’<yaCco, 


a Hagetmau (40) 



Annie at Jacques Omen (a gauche). 


A la sortie d'Hagetmau, cet hotel -restaurant a 1 'architecture tres contemporaine est littera- 
lement pose sur le plan d’eau, dont on peut parcourir les berges. Un havre de tranquillite en 
pleine nature, ou officie Annie Demen, 

Elle inaugure cet automne une formula incite en off rant la possibility aux amateurs (pas 
plus de quatre) de venir cuisiner leur dejeuner et leur diner avec elle a partir des produits de 
saison. Pendant quatre jours, le temps neeessaire pour creer une vraie relation et progresses 
elle partagera ses trues et astuces mais enseignera egalement a ses eleves comment trans- 
former les restes. Ce chef autodidacte, qui se p lait a « soigner le corps et resprit*, se refuse 
en effet a gaspiller, 

Entre deux stances en cuisine, on suivra chez les producteurs Jacques Demen, son gpoux, 
qui est parti culierement implique dans le de veloppe meat touristi que local. L' occasion de de- 
couvrir les traditions et la culture chaiossaises, auxqueiles cette familte est attachee. 

Forfait 4 jours/5 nuits : i 200 € en chambre double, avec 4 matinees et 4 soirees de coots 
pour une personne et repas pour deux personnes, d'oetobre a mars. 
wwwAotei-des-iacs-dhatcoJr. Route de Gazatis — Les Laos dValco r 
40700 Hagetmau, Tel 05 53 79 30 79. 


Brassempouy, 

sa « Dame a la capuche », 
son vin prehistorique 
et son foie gras 

C'est a Brassempouy que flit decouverte, a la fin du 
XIX s si&cle, la * Dame a la capuche », un visage de femme 
de quelque 3 centimetres sculpte dans Hvoire il y a 
23 000 ans. Une fois que vous aurez visits rArchdoparc et 
le musee consacres a oette periods, Jacques Demen vous 
emmdnera a la rencontre de ces passionn^s qui font du 
* vin de lambruche ou lam brusque (vignes sauvages) » sur 
un site prehistorique. Vous ferez ensurte une halte a la 
ferme Moulie, des eleveurs de canards, pour ramener 
quelques provisions : le tajine de canard y est succulent. 

www.prehistoitE-brassempouy. fr ; 
www.terresdevenus.com, fermemouiie.free.fr. 
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Marie -Ange Rumeau (en tiaut) et Marie-Gtiristine Deb f ache. 

Associer 

noisette. et CQnQua 

chez le producteur, a Villereal (47) 


Si vous sejoumez chez elle, Marie-Ange Rumeau vous raconteraqu’etant jeune, 
ellene aouhaitait surtout pas §tre agricultrioe. Cela fait pourtant vingt ans qu’elle 
accueille des holes a I 1 exploitation ou, avec son mari, elle cultive des noisettes. 
Et c r est en passionnde qu’elle leur fait ddcouvrir la noiseraie et les d iff ^rentes 
varietes de ce fruit a coque. 

Elle a eu I’idee d ’associer a ces sejours des ateliers culinaires auteur de la noi- 
sette, mais egalement du canard gras, en collaboration avec Marie -Christine et 
Jean -Marie Deblache, eleveurs. 

Les amateurs sont accueillis chez Marie-Ange, ou ils degusterrt chaque soir sa 
savoureuse cuisine et se rendent en joumee chez Marie-Christine pour preparer 
les rlllettes, confits et foie gras qu r ils rameneront sous forme de conserves chez 
eux. Un sejour 100 % gourmand. 

Marie-Ange Vergne : 47210 1/itterSaf, tel. 05 53 36 61 54, www.fysdevergne.com 
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kHAPP^ES AUX FOURNEAUX 



FOIE GRAS DU PERIGORD 

ET NOISETTES 

Par Marie- Ange Rumeau 



Ingredients 
1 foie frais du P^rigoind de 
SOOg * Zc^soupe deffoule 
de pomme de terre 60 g 
de poudre de noisettes 40 g 
de beurre * 18 figues fraTches 
ou 3 pommes * 2 + 2 c. 
ascupe de miel d 'acacia 

* Vlnaigre decidre Sei, 
poivre • 6 feuilles de figuier 

* Sel, poivre 


Preparation 

Prtehauffe 2 le four k 180 °C (th. 6) 

Coupe? les pommes (ou figues) en deux. 
Disposez-les dans un moule Starts, ajoutez 
un morceau de beurre dans le creux, 

2 cuillerees de miel et saupoudrez de 30 g 
de poudre de noisettes. 

Enfcumez et faites cuire pendant 30 minutes. 

Pendant ce temps, denervez et coupez le foie 
en escalopes die 1 centimetre d'epaisseur. 
Panez-en un cote dans la fecule de pomme 
de terre et I’autre dans la poudre de 
noisettes. 

Fades cuire dans une poele anti adhesive 
& feu vif 2 minutes de chaque cote, Posez-les 
sur du papier absorbent Salez, poivraz, 

Retirez la graisse de la po£!e, D^glacez avec 
un vinaigre de cidre et ajoutez 2 cuillerees 
a soupe de miel. Laissez reduire un peu, 
Dressez les assiettes en presentant le foie 
gras sur une feu i lie de figuier, accompagne 
de 3 figues ou demi-pommes. Cerclez d’un 
cordon de sauce et servez immediatement. 



Boutique de 

producteur 

A Cancon, capitate de la noisette, on 
trail ve dans la boutique de la coope- 
rative une grande vari§t§ de confise- 
ries, biscuits, pates a tartiner, huiles 
ou farines a base de ce fruit a coque. 
One bonne occasion de remplir son 
panic r avec les praduits transformes 
par les producteur® eux-mgmes 

Koki La Boutique* 28, rue de la R£pu- 
bfiqve ; 47290 Cancon. 
www. koki-Iahoutique, com 



Le llvre de recettes 


Avec les agricultrices du Haut Age- 
nais-Perigord, Marie- Ange Rumeau a 
participe a I’elaboration d’un ouvrage 
de recettes traditionnelles, * A tire 
d'EIles, De la terre a la table » P a base 
des g^nereux prodults de ce terrain 

Pour se le procurer : 

www . : hautagenaisperlgord. com 
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Coratine Bayfe (au centre). 


Au marche, 


A LA BETTERAVE ROT IE ET A LA FETA 

Par Caroline Bay le 


pour les enfants, a Angouleme 




Ingredients 

Pate a pizza 

145 g de farine T45 85 g d’eau 

* 4 g de levure fraiche de boulanger 

* 4 g de sel fin 

La sauce tomate 

2 tomates au une petite bolte de 
tomates fraTches 1 c. a soupe de 
concentre de tomate Va oignon 

* Sel, poivre, herbes de Provence 

La garniture 

500 g de betteraves ernes * 1 gousse 
d’ail • 1 c, a soupe de thym frais 

* 100 g de feta * 1 c. a soupe d’huife 
d 1 olive 


Preparation 

Pate a pizza : 

Versez I’eau dans un saladier et 
delayez la levure. Ajoutez le sel. 
Ajoutez peu a peu la farine en 
petrissant dans le saladier. Versez 
un peu de farine sur le plan de 
travail et p4trissez a l aide de la 
paume de la main pendant 
10 minutes. 

La sauce tomate : 

Lavez les tomates. Portez 2 1 deau 
h Ebullition et piongez les tomates 
1 minute. Egoutlez-leset epluchez- 
les. Epluchez, lavez et Emineez 
I'oignon. Faites revenir les oignons 


dans une cuillere a soupe d’huile, 
ajoutez les tomates et le concentre 
de tomate, une pinc4e d 1 herbes de 
Provence, salez, poivrez. Laissez 
cuire a feu doux pendant 
10 minutes. Mixez, passez dans une 
passoire fine et rectif iez 
rassaisonne merit. 

La garniture : 

Epluchez et lavez la betberave crue. 
Coupez-la en quartiers, Lavez, 
sEchez et effeuillez le thym. 

Epluchez et eliminez le germe de la 
gousse d f ail. Dans un plat allart au 
four, melangez les quartiers de 
betters ve, Fhuile d’olive, Tail ecrase, 
le thym. Enfournez 20 minutes a 
200 °C. 

Pourfinir : 

£talez la pate, recouvrez-la de 
sauce tomate, nepartissez les 
betteraves roties et les des de feta. 
Enfournez 10 a 15 minutes a 
220 °C. 

* A deguster accompagne de feuilles 
de saiademEiEesEmincEes 
(sucrine, laitue, feuille de chene, 
mache, roquette. Cette pizza 
peut accompagner une brochette de 
bceuf yakitori. 

Recette relue par la dieteticienne Marie- 

Line HUC . 


La cuisine, e’est une seconde vie profess ionnelle pour Caroline Bayle, qui a ete pendant 
quinze ans professeurde mathEmatiques. C'est dire si la pEdagogie, ells eonnait Elle sou- 
haite, avec les ateliers qu elle a mis en place en novembre dernier, initier les enfants aux 
produits de saison et au plaisir de les cuisiner. Pdur ce faire, elle les emmEne sur le marchE 
place Victor-Hugo a Angouleme, ou elle leur fait apprecier les couleurs et la diversity des 
fruits et lEgumes. 

De retour dans sa cuisine, adaptee a la taille des plus petits, elle utilise des techniques 
d’eveil sensoriel pour * appraiser » ces ingredients qui ne remportent pas forcement 
radhEsion des juniors. Chacun met ensuite la main £ la p£te avant de dEguster tous en- 
semble. Et on reajuste la fiche technique au gout des cuisiniers en herbe si necessaire. 
L’ex-enseignante a passE son cap ii y a quatre ans et s'est formEe aux thEmatiques de 
robeslte et de la nutrition de fenfant et de I’adolescent Elle fait egalement relire ses re- 
cedes par une diEtEticienne, un moyen des assurerdes quantity etqualites nutritionnelles 
des ingredients. 

Esprit culinaire r 162 . rue de Pdriguew < k Angoui&me. 35 € ratelier enfants de3h 30. 

A partir de 9 ans. M 0683503031. wmv.espritcutinaire.fr 


Le musee de la BD 

pour une visite en famille 

Ce lieu consacre a la BD, qui reunit quelque 
400 planches, devrait interesser touts la fa- 
mine. Non seulementon y apprendra com- 
ment on crEe une BD, mais on pourra 
Texperimenter lors des ateliers reserves 
aux enfants le samedi et pendant les va- 
cances scolaires. Pendant ce temps-la, les 
parents prof iterant de I’espace lecture. 

Le musde de la Bande dessin&e, 
quai de la Charente t 16012 Angouleme 
Cedex. Tel. 05 17 1731 00. 
wwwxitebd.org . 
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ECHAPPEES AUX FOURNEAUX 



La cuisine comme 


(yQC.te.UJi de. cohesion, 


Depuis dix ans qu’il anime des ateliers culinaires, Frederic Coiff£ s’estfait le specialists du team buil- 
ding. * Rien de tel que la cuisine pour desamorcer des situations relaticnnelles difficiles », observe-t- 
il, « Preparer de bons petits plats avec un collegue qo’on n'apprecie pas forcemeat ne peut que 
rapprocher. * Un constat partage par de nombreux patrons qui offrenta leurs employes un cours avec 
ce * MaTtre Cuisinier de France arrive 3* au Bocuse d’or en 2010. 

Le chef soigne particuli&rement la mise en scene de ces soirees qui peuvent se demuler dans son 
atelier flambant neuf (jusqu'a 20 personnes) ou dans des lieux inedits. Les participants, tous pourvus 
d une toque et d'une veste de pro, ferment alors des equipes qui doivent non seulement faire preuve 
d’imagination avec des ingredients imposes, mais egalement relever les defis lances par le maTtre des 
lieux, Cell d-d se fait d’ailleurs parfois voler la vedette par ces henos de la t^lerealite qui! invite pour 
pimenter la soiree. Le tout se terming bien sur, autour d’un savoureux diner. Pource chef attache aux 
relations humaines, la cuisine doit avant tout crder du lien. 

L' Atelier du gout, 37 ; rue Rend-Magne, a Bordeaux, M 05 56 04 09 54. 
\mwJatelier-du-goirt.com/I-ateti^ 3 h 30 avec repas : SO £ 


a Bordeaux 


Frederic Coiffe. 


Le restaurant 

de LAtelier du gout 

Frederic Coiffe a em menage en mai dernier dans de nouveaux 
locaux situ^s dans le quarter de Bordeaux-Lac. u y a install 
son restaurant, ou il sertdu lundi au vendredi un menu du mar- 
chd (entrte, plat, dessert) a 15 €* Les nostalgiques de Cbez 
Fred a la Victoire retrouveronta la carte quelques incontouma- 
ibles comme la morue confite a la creme d’ail ou les CEufs au 
lait de mamie Maria. 

wwwJatetier-du-gout. com/ia -carte 
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§CH APPLES AUX FOURNEAUX 



La patisserie avec un 
a Anglet (64) 

Champion du monde des desserts glaces en 2009, MeilleurOuvrierde France (MOF) en 2011 p 
Thierry Bamas, c'est la creme de la creme de la patisserie. A ses cotes, pendant trois heures 
on d^rouie pas b pas la recede du paris-brest du saint-honor^, de la tarte au choooiat, ou 
de safameuse tarte au citron. Be puis la preparation du biscuit jusqu'a lafinition, chacun 
prepare son dessert, y compris le chef. Un cours pas seulement ndservd aux amateurs avertis. 
Avec les explications donnees par ce MOF tres pedagogue, on obtient d'excellents resultats 
avec peu d’experience en la matiere, 

Apres avoir deguste le gateau confectionne par Thierry Bamas, chacun repart avec le sien et 
un tablier brode de recole : il y a la de quoi im press ionner ses invites ! 




itcole des desserts de Thierry Bamas, les Cinq- Cantons, rue Charles-Kraemer, 64600 Anglet. 
90€te cours de trots heures r tous les samedis aprds-midi sur inscription, MG5 595901 74 , 
mm. ecoledesdesserts-bamas. fr 


La ferme Agerrea, 

a Arbonne 


Gazte ur, maison d'exception 

On pourra pousser jusqua Arcangues, joli village pnoche d’Arbonne pour d&ouvrir Gai- 
telur. Dans cette ancienne maison de maftre, ratelier de la fleuriste jouxte le restaurant 
gastronomique du chef etoile Alexandre Bousquet. On peutsy rendre pour apprendre a 
realiser une superbe composition florale, ddguster lasavoureuse cuisine du chef ou chi- 
ne r quelques antiquites. 

Gaztelur, chemin de Gastethur, 64200 Arcangues. 

M 05 59 23 04 64. gaztelurcom 


□ans cette petite ferme laitidre engages dans une 
demarche de production bio respectueuse de pra- 
tiques de quality la trentaine de vaches pature en 
plein air. Leur I ait riche et gouteux est livre cheque 
jour a la patisserie. On pout egalement acheter di- 
rectement a la ferme les succulents yaourts prepares 
avec de la fleur de sureau, de la verveine et de la 
reine des prds, et cette creme crue bien dpaisse ap- 
preciee par Thierry Bamas. 

Ferme Agerrea, Gaec Oihan Artea f 
chemin Harritmmia, 64210 Arbonne. 

M 07 82 291801. ferme-agerrea.jimdo.com 
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Le 1713 rdl6 biOde Pessac 


Ingredients 

150 g de ferine de riz ■ 50 g die ferine de chataigne * 1 sachet de poudre 
a lever sans gluten marque Natali * 1 yaourt de soja nature * 1/2 c. a 
cafe de sel *2 c. a soupe d’huile d'clive * 1 c. a soupe d'eau 
• 1 poignee de noisettes 


Par Catherine Oudot 


PETITS PAINS 

AUX NOISETTES 


Cuisine. 

UrtQ&ite, 

le bien-etre dans I'assiette, a Pessac 


Dans ce quartier residentiel proche de la foret, Catherine Oudot a affecte tout le rez-de- 
chausaSe de sa maison & ses cours de cuisine, bio, vdggtarienne, sans gluten et sans lactose. 
Chaque seance demarre par une partie theorique pour com prendre comment fonctionne son 
corps et passer en revue un nouveau thfeme, le cru, la cuisson des aliments, le n6le des pno- 
teines, les sucres, les intolerances alimentaires. . . On prepare ensuite pas moins de six re- 
cedes differentes pendant deux bonnes heures. Des recettes que les participants savourerrt 
ensemble autour d’une belle table, le corps et resprit en harmonie, C'esi la lecture d'un ou- 
vrage du docteur Catherine Kousmine qui a ouvert les yeux de cette ancienne enseignante 
sur llmportance de bien se nourrir tout en continuant b se fairs plaisir, Au vu des rdsultats 
obtenus, diminution des rhumatismes et du cholesterol, perte de poids et surtout « une 
p£che * incroyable, elle ne cesse de continuer £ se documenter et & metbre au point de nou- 
velles recettes pour apporter energie, bien-etre et sante. 

Les cours du matin (1 0 h- 14 h) sont suivis d un dejeuner L'apres-midi (14 h- 18 h) t on repan 
avec ses preparations Cout de la dmPjoumde : 60 €11, rue du Merle , 33600 Pessac. 

Tel 05563621 03. www.cuisine-vitalile.fr 














Le marche bio de Pessac du mardi matin est I'un des plus anciens de la me- 
tropole, Les producteurs de legumes, fruits, volailles, viandes et poissons vien- 
nent de la region et ont en commun le respect du produit et de 
renvironnement Jean-Frangois Berthelot, de Port-Sainte- Marie, est Tun des 
rares boulangers qui soient aussi paysans. II cultlve ses propres cereales pour 
un pain qu’on s’anrache. 

To us les mardis de 8 h A 1 3 h 30. 

Place de la v* Rdpubtique. 


Preparation 

Versez tous les ingredients dans la cuve du robot a I 1 exception des 
noisettes, mixez rapid ement. 

Dispose; la pate obtenue sur une planche, etalez-la un peu et glissez a 
Tinterieur les noisettes coupees en 2. 

Reform ez la boule en ay ant pris sain de reparti r les noisettes dans 
rensemble de la pate, Divisez cette boule en 1 0 parts, 

Fagonnez de jolis petlts pains et enfoumez-les a tour froid pour 
25 minutes de cuisson a 180° 


5UD QUEST GOURMAND 1 107 


PHOTO ARCHIVES S.O 


£CH APPLES AGENDA 


Les rendez-vous 

DES PAPULES 

PAR KAREN BERTAIL 


DU IS AU 20 NOVEMBRE 
MARCAUX 5AVEURS (33) 

Dgmystifier I’univers du vin, tel est 
I'objectif affiche de cette edition 
2016 de Margaux Saveurs. Sous 
forme ludique, pedagogique et at- 
tractive, la degustation du vin s’ap- 
privoise au cours de moments 
festifs en famille, avec des ateliers 
adaptes aux enfants. Pour les no- 
vices ou les grands amateurs. 
33460 Margaux. 1&. 06 64 242023, 
http :ffwww. margaux-sa ve urs, com 



DU 25 AU 27 NOVEMBRE 

SALON DU CHOCOLAT. THE, CAFE 

ET SAVEURS DU MONDE (17) 

De ncuveaux accords sont reveles pour trans- 
porter le grand public dans un voyage olfactif 
et gustattf, entre fondant et croquant F&tis- 
siers, chocolatiers, maisons de the, artisans 
fabricants offfrent de belles lego ns de gour- 
mand ise. 

Parc des expositions. 1 f me Henri-Barbusse, 
17000 is ftocheffa M 05 46 30 03 50, 
www.parcexpo-iarocfielle.net 
De 10 i 19 heures. 



SAMED1 19 NOVEMBRE 

SOIREE BEAUJOLAIS NOUVEAU 

A CH AMBON (17) 

Pour celebrer larrivee du beaujolais nou- 
veau, le comite des flltes de Chambon pro- 
pose une soiree consacree au vin primeur. 
11 sera accompagn$ d’une assiette de char- 
cuteries et de fro mages. 

Salle des f§te$ de Chambon-Gare, 

17290 Chamber). 

T$i. 07 83 1021 26, 

com ite desfe tesde cham bon 1 7.tr 

A partir de 19 heures. 



DU 1" AU 24 DECEMBRE 
FETE DE LA DINDE (47) 

La Ferme de Lafitte organise sa Fete de la divide, avec 
vin chaud, chataignes, cafe et petits gateaux pour les vi- 
sitors, des 1 1 heures. Sur le marche, on pourra retrou- 
ver miel, pain d’epice, pruneaux, fromages, vins, 
armagnac, trutfes, foie gras avant de proftter cTun menu 
compost des spdcialitds du terroir comme une cuisse 
de canard ou une eroustade,., Farce que e’est sa fete, 
tous les convives repartiront avec une dinde pr§te & cui- 
siner 

47230 MontgaMard. T&. 05539720 04, 
www : fermedefafitte. com 
38,50 eums par personam 



En cuisine avec un chef 

SUR RENDEZ-VOUS 

CUISINE AU CHATEAU (16) 

Tout commence, vers 9 heures, par un tour sur le marche avec le chef 
Ludovic Merle. Selon la saison et les pnoduits degotes, concevez en- 
semble un repas ccmplet : entree, plat et dessert, S’ensuit une demi- 
joumee entre foumeaux et piano dans les cuisines du Restaurant du 
Chateau avant latraditionnelle degustation touten accord mete- vins. 

Restaurant du Chateau, 15, piece du Chateau, 

16200 Jamac. T$L 05 45 61 07 17. 
www.restaurant-du-chateau.com 
Pnx du cours : 110 euros par personae 


SAMEDIS 19 NOVEMBRE 
ET 10 DECEMBRE 

LES INITIATIONS VINOTASTE (33) 

□ans des pnopridtds de Saint-f milion ou de 
Pomerol, decouvrez en petits groupes les se- 
crets de la d^gustation de vins avec Olivier 
Tombu, entre cours, pratique et visite de 
grands crus, Un condense deformations 
pour vous guider dans vos achats, gerer 
votre cave, choisir vos verres et surtout iden- 
tifier les meilleurs crus du terrltoire. 

Les initiations Vinotaste , 38, chemtn des 
treities , 33910 Saint-Denis-de-Pile. 

Tei. 06202544 47. mfoOvinotastB.fr 
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SAMEDI 3 DECEMBRE 
CABAN ES EN FETE (33) 

Les huitres et 1 1 Entre-deux- Mers sort 
au cceur de cette 8 s edition de Ca- 
banes enffite. Les 45 cabanes du port 
ostreieoles d'Andernos aecueiilentos- 
treiculteurs, pecheurs, viticulteurs et 
restaurateurs, qui praposeront des dd- 
gustations d' huitres, de vin blanc de 
I’Entre-deux-Mers et des tapas. 

Port ostreicole, 33510 An demos-les* 
Bains. 

m 05 56 8202 95 ou 05 57 76 11 24. 
http:/Aounsme.andernosiesbams r fr 1 
Entrde fibre et gratuite, 
de 10 h 30 a 20 h 30. 



DIMANCHE 18 DtCEMBRE 
LE MARCHE DE PRODUCTEURS 
DE NICOLAS MACIE (33) 

De 9 a 13 heures, Nicolas Magie, le chef etoile 
du Saint-James, corvie une vingtaine de ses 
producteurs locaux dans les jardins du restau- 
rant de Bouliec, en compagnie du chef du 
Prince noir, Vivien Durand. Lors de ce marchtf 
exceptionnel, on trouvera par exemple, aux 
cotes des vins de Stephane Derenoncourt, les 
volailles de la Ferme de Tauziet, les huTtres de 
Joel Dupuch, les fromages de cfievre de Chris- 
tian Teuid ou le pastis lartdais de Patrice Lubet 
Des produits a deguster cuisines par le chef au 
Cafd de l esp^rance avec un menu special & 
30 €. 

wwwsaintjames-boufiaccom 


LES 3 ET 4 DECEMBRE 

SALON DES VINS ET SPIRITUEUX (16) 


Les produits authentiques des domaines vi- 
niccles se mettentsur leurtrente-et-un pour 
ce week-end consacre aux vins et spiri- 
tueux. Ponctue dechanges, de degustations 
etde demonstrations, le week-end est iddal 


pnur completer sa cave, agrementer sa 
table ou simplement pour le plaisir d'offtir. 
Avenue Jean-Mermez, 

16340 Lm-d’Esmn&c m 05453350 m 

Entrde fibre etgratulte, de 10 & 19 heures. 


SUR RENDEZ-VOUS 

LES FROMAGES DE CLARMONTINE (64) 

N6s d’une recette inscrite dans un manuscrit du XV 6 sifccle remise au 
gout du jour, les Fromages de Clarmontine sont realises a base du I ait 
cru des vaches de cette ferme de Baiinqua Visite de la ferme, de rateSer 
de transformation et degustation des produits. 

Ferme Millet, rue de ftgfise 64160 Barinque. 

Tel , 0559669390 ; frttpJ/darmwTtine, fr 

De18 £20 heures, sauf dittmche et Jours ferids ousurmdez-vous, 


DU 9 All 11 DECEMBRE 

21* SALON ASPHOD&LE (64) 

1 5 000 visiteurs sent attendus par les 
220 exposants prats a leur presenter 
le meilleur du bio, des alternatives 
dcologiques et de i'habitat sain et 
eoonome. Asphodels est engage dans 
le d£veioppement de [ agriculture 
biologique et de ses produits. Le 
salon presente des alternatives de 
vie, ecologiques et responsables. 

Parc des expositions. Boulevard 
Champetier-de-Ribes, 64000 Pau, 
wwwsaioe-asphodele- com 
Horaires : vendredi de 14 a 20 ft, 
samedi et dimanebe de 10 a 19 b. 
Entree : 6 euros. 



DU 26 AU 29 DECEMBRE 

STAGE DE CUISINE MICHEL GUERARD (40) 

Fin decembre, le chef etoile Michel Guerard propose le 
dernier stage de cuisine de I’annee. Declines sur des re- 
cettes d£di£es aux r£jouissances des fetes de fin d'an- 
nee, ces quatre jours, reserves aux non- profession nels, 
sont interactives et se deroulent dans le laboratoire de 
la toute nou veils ecole de cuisine. Un moment excep- 
tionnel pour saisir on un tour de main les plus fines as- 
tuces du chel 

Stage de cuisine Michel Guerard, Les Pres d ‘Eugenie, 

40320 Eugenie-tes-Bains, Tel 05580506 07 ; 
reservation@michetguerard. com 
michelguerard.com 


LES 3 ET 4 DECEMBRE 
FORTES OUVERTES 
AU DOMAINE D OGNOAS (40) 

Profitez de ce premier week-end de de- 
cembre pour vivre un moment unique 
autour du plus vieil alambic de Gas- 
cogne. Au programme : visite des chais, 
chauffe de raiambic au feu de bois, d£- 
gu static ns et ateliers gourmands. 

Domaine dVgrrns „ 

40 190 Arthez-d'Armgnac 
T$. 0553 4522 11. 
www.domam-ognoas.com 
De 14 a 18 heures. 


LES 14 ET 15 JANVIER 

F^TE DE LATRUFFE ET ACAD^MIE CULINAIRE (24) 

La salie de ranefen dvdch£ de Sadat se transforme en cuisine et 
regoit une dizaine de chefs sarladais et etoiles pour un concours 
de jeunes talents de la cuisine frangaise. Le trophee Jean-Rcugie 
est preside cette annee par Pierre Gag naira. Outre ce temps fort 
propose par I’Academie culinaire du foie gras et de la truffe, cette 
fete accueille des initiations a rcenologie, des ateliers d'identifica- 
tion de t ruffes, des demonstrations de cuisine et de gavage. . . Avec 
un peu de chance, vous serez peut-§tre M au sort pour deguster 
les plats du Toque Show. 

Place de la Liber 1e t 24200 SartaHa-Caneda. W, 05 53314545, 
www.ac-foiegras~tmffe.com Entree tibre et gmtuita. 
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GURNET 

D’ADRESSES 


■ Pages 8 a 20 
Irresistible canard 

Christophe Girardot, La Gueriniere. 

18 count de Verdun, 33470 Gujan-Mestras, 

Tel 05 58 66 08 78. 
www. lagueriniere. com 

Frederic Lafon 

LViseau bleu, 127 ; avenue Thiers 1 33100 Bordeaux, 

Tel 05 56 81 09 39. 
www.loiseaubleu.fr 

Frederic Coiffe 

VAteiier do gout, 37, rue Rend-Magrm, 33000 Bordeaux 
Tef. 05 56 04 09 54. 
www. iatetier-du-gout.com 

Julien Duboue 

A Noste \ 6 bis , rue du 4 Septembre , 75002 Paris . 

Tel. 01 470391 91, 
www.a-noste.com 

Bas Holten 

Chateau ies Meries, 3, chemin de$ Meries, 

24520 Mouteydier, Til 05 53 63 13 42. 
www. iesmeries. com 

Damien Fagelte 

La Tour des Vents, Moulin de Maifourat , 

24240 Monbazifiac. Tel. 0553 58 30 10. 
www. tourdesvents. com 


■ Pages 28-29 

Kiwi, la bom be energetique 

Le Chien de Pavlov 

45 [ rue de ia Devise , 33000 Bordeaux. 

W, 05 56482671. 
wwwJechiendepa vtov.com 

Pages 42 a 47 

Richard Daulay, tin Breton en terns basques 

Maison Sukaldari 

14, md-point du Chapeiet 64200 Arcangues. 
m 05 59 43 99 26. 

■ Pages 52 a 56 
L’eloge du navet 

Thomas L'Herisson 

Auberge Saint-Jean, 8, rue du Pont ; 

33420 Saint -Jean-de-Blalgnac. Tef. 05 57 74 95 50. 
www.aubergesaintjean. com 



Pascal Lombard 

Hotel restaurant ies Glycines , 

24620 Les-Eyzies-de- Tayac-Sireuil. Til 05 53 06 97 07. 
www ; fes-giycines-dordogne, com 

■ Pages 61 a 66 

Cacahuete de Soustons, une douceur venue 
des sables 
Perme Darrigade 

36, chemin de Roucheou - Ueu-dit Darrigade, 

40140 Soustons. Til 09 77 73 60 56. 
http/Jferme-damgade. fr 

Auberge Batby 

63, avenue de Gafleben, 40140 Soustons. 

Til 0558 41 1880 \ 
www, aubergebatby. fr 

■ Pages 72 a 77 

ies bonnes adresses de Laetitia Sarthou 

Les Pipelettes 

3, rue Valery-Meunier, 64000 Pau. 

Til 05 59 98 88 06. 

Pages 84 a Bfl 

Chateau de Candale, vins chics et assiettes cool 

Chateau de Candale 

1, Grandes Plantes t 33330 Saint-Laurent-des-Combes. 
Tel 055751 1991 . 
www. chateau-de-candale. fr 

Pages 90 et 91 

Avec la dorade, un van « aerie n » ! 

Les 4 Sergents 

49, rue Saint- Jean -du- Perot, 17000 La Rochelle, 

Tel. 05 46 41 3580. 
www. ies4sergents.com 

Aux Tours des Vins 

13, rue Pas-du-Minage, 17000 La Rochelle. 

Tel 05 48 28 64 68. 
http://aux- tours-des-vins. com 





On vous aide ! 

Parce que la cuisine est un art, avec ses codes et son jargon, 
retrouvez ici les reponses a vos interrogations techniques et pratiques 



Wakame ! Quesaco ? 

Dans sa recette de then rouge et foie 
gras poeie (page 71), Patrick Daudu 
depose ie poisson sur un lit de wa~ 
kame, Cette aigue comestible, trespri- 
see dans ia cuisine nippone, remplace 
une salade etapporte une note I6g6re- 
mentsucrde a vos preparations. 


Nacrer le riz 

C’est un ciassique du risotto (page 36). Avant 
de faire gonfler celui-ci, il convient de le 
nacrer. C'est-a-dire le faire rissoler (torrefier) 
a feu vif dans de I’huile, jusqu’a ce qu’il 
devienne translucide. Alors le riz pourra liberer 
son amidon, apres I’ajout d’un liquide, et 
tendre a cette texture cremeuse sans laquelle 
un risotto n’en serait pas un ! 


« Le centre de I'abaisse », 
c'est ou ? 

Pour r6aliser un millefeuille, Richard 
Daulay nous dit de placer le beurre 
au « centre de I'abaisse » (page 47). 

Ce terme propre a la patisserie designe 
en fait la pate une fois aplatie 
a I’epaisseur souhaitee. 
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Offre exceptionnelle 




fa 


SUD QUEST 


te CANARD 

superstar^^. 


DOSSIER 

SPECIAL: 

,ers 


4 numeros livres 
chez vous pendant 1 an 


Abonnez-vous ! 

IAN de plaisirs gourmands 



Pour en prof iter tres vite, remplissez le bon ci-dessous, joignez un RIB et renvoyez le tout a : 
SUD QUEST Service Relation clients, 23, quai des Queyries, CS20001, 33094 Bordeaux Cedex 


□ OUl, je m’abonne au magazine Sud Ouest Gourmand pour 4 numeros et je recevral un cadeau surprise. 

□ Je complete le mandat de prelevement 5EPA ci-dessous et y joins in RIB. 


Mandat de 
prelevement 
SEPA 


S€PA 


En slgna nt ce formuLalre de mandat, vous autorlsez ( A) SAPESO a envoyer des Instructions ^ votre banque pour d£blter votre compte, et ( B ) votre ba nque & deblter vot re compte corrf ormement aux Instructions 
de SAPESO. toils ben£f iciez d u droit d 'etre nembours£ parvotre banque sui vant les conditions decrites dans la convention que vows avez passee avet elle. Une demande de remtjuursem ent doit etre presence dans 
!e$ B secnaines suivant la date de dSblt de votra compte pourun pr^LSvement autarky 


Reference unique du mandat : 

Debiteur 

Votre adresse: .. 

Code postal ; — — — Ville,, , « - - 

IBAN HIM l_l l_l 1 1 I I I I I Mi l I II I — I — I — 1 

BIC I I 1 I J L I J 1 I 1 I 


Identifiant treancier SERA ; FR 38 ZLl 004758 
Creancier; 

Nom: SAPESO/ SUD QUEST 
Adresse : 23, quai des Queyries CS 20001 
Code postal : 33094 Ville ; BORDEAUX CEDEX 
Pays : France 

Paiement : 0 Recurrent/Repetrtif 


□ J accept? de recevoir graturtement la lettre ^lectronique Sud Ouest Gourmand 

A: 

i p - 


Signature : 


Nqta : Vq$ droits concemant le present mandat sort; cliques dans un document que vous 
pOUveZ cfrterri r aupr&S de vOtrt banque. Ateuillez campfleter tons Ies charms du mandat. 



FWGE50G3I 6*»**Jdu 






INDEX 

DES RECETIES 



Entrees 

Garottes ratios sauce tahini, fit de kale ......... ,.. ........ ............. ................ 60 

Coleslaw Bollywood..... , 58 

Cou de canard Sud-Quest farci P laque au sirop d'erable ,„13 

Cresson aux gesiers et apparats ruble ...60 

Dips de foie gras de canard Sud-Ouest poele reduction epicee de vin rouge 18 

Endives ScandinAsie .... * ...» 58 

Foie gras du Pdrigord et noisettes 103 

Foie gras mi-cuit en terrine, chutney de coing, vinaigrette pistache.... 45 

Fontaine entrevise, riviere de raJfort ..............59 

Gourmandise de homardfagon buche 49 

HuTtres juste ti£dies r composition autour des navels, cr§me prise et pulpe de kumquat .55 

Kiwi de I'Adour et saumon marind aux agrumes fagon pickles 29 

Navet de pardailhan, taitare vegetal, glace persil et truftfe d f ete ,56 

(Euf fermier bio de chez Bordier en cage et bisque ivre de cognac..... 87 

Pho 40, des de foie gras de canard fermier des Landes et magnet 18 

Tartare de canard, sabid aux noix, pesto requeue ............. ......................... ...............12 

Tartare de dorade grise a la truffe d'automne, a rtiulte d'olive extra-vierge et son air d’hultre .. 91 

Trdvise en Perigord 59 

Veloute de choux doux, espuma a la cacahuete 63 

Plats 

« Reflexion » de veau, sauce ravigote,.,. ....... 76 

Caille fare ie jam bon et foie gras, cepes, navets et pickles de figues vertes 54 

Cassoulet a la cacahuete de soustons « la cassouhuete * ,65 

Coeurs de canard en persillade 15 

Cuisses de canard a la Sichuan, erdme de petrts pois, radis aigres-doux, navet long marind 19 

Duo terre et mer de homard bleu et ris de veau, coulis de piquillos fumes aux aiguilles de pin 

et ecume d’eau de mer a la vanille. . 88 

Escalope de foie gras de canard chaud pane a la ferine de cacahuete, 

aux fruits d’automne, jus de Maydie 64 

French burger* gascon Writes XXL ......14 

Jus bnun de veau et autres bricoles .. 78 

Pizza a la betterave rfitie eta la feta ..............104 

Pot-au-feu de foie gras de canard du Sud-Ouest et legumes, parfum de citron nelle... 16 

Poulettefancie a la peche au miel de mentagne. . 76 

Ravioies foie gras, confit de canard et poire ,17 

Rougetcuit entier, brocolis cults au beurre demi-sel, raisins noirs et sauce vigneronne, ,46 

Salmis de pale m be xaneta 70 

Then rouge et foie gras poele, eau de tomate perlee a Thuile de basilic, wakame et mangue ,71 

Vrai-faux risotto au fenouil .............. 36 

Desserts 

Creme brulee au fenouil et aux cacahuetes 66 

Croustillant de fro mage de vache du Vercors, glace a la cacahuete et aux cerises confites .64 

Le millefeuille, grand classique de la maison. 47 

Petite pains aux noisettes,, 107 

Spirale chocolatblanc praline 88 

Tarte sablee ala myrtille de Bournes. 77 
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Un concept "ROOF TOP", unique et ludique 
Un Restaurant proposant une cuisine Bistronomique 

Une Bodega exterieure, festive et conviviale 
VENDREDI & SAMEDI prise de commande jusqu’a 23 h 30 


FACE A MERIGNAC SOLEIL 

2® me etage de Cap Kennedy 
05.56.51.70.00 



